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DICTIONNAIRE PORTATIF 
DU CULTIVATEUR, 
| CONTENANT 


Toutes les connoïflances nécefaires pour gouverner 
les Biens de Campagne, & les faire valoir utile- 
ment ; pour foutenir {es droits, conferver fa fanté, 
@& rendre gracieufe la vie champêtre. 


PEL QUSE A POUR OBTE T: 


1°. Les Terres à Grains, la Vigne, les Prés, les Bois, 
la Chaffe, la Pêche, les Jardins, tant de propreté que 
d'utilité; les Fleurs recherchées, les Plantes ufuelles, 

Pr les Beftiaux, Chevaux, @& autres Animaux. 

2°, Les principales notions qui peuvent donner l’intel- 

| iigence des affaires , jufqu’au dégré fuffiifant pour défen- 

 drefon bien, tant dans les Matieres Rurales que Civiles. 

3°. Les Remedes dans les Maladies ordinaires, & autres 
accidents qui arrivent aux Hommes & aux Animaux. 

4°. Les divers Appréts des Aliments, & tout ce qui peut 
procurer une nourriture faine & agréable. 


Avec un nombre confidérable d'autres Inffrultions utiles 
curieufes à tout Homme qui palle [a vie à la Campagne. 
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N attribue ordinairement la multiplicité des Dic- 
tionnaires à la parefle des hommes : certaines 
Perfonnes veulent l’imputer à la manie du bel efprit 
& à l’abus de la Philofophie. On convient que ces 
fortes de collections en général font infuflifantes, 
quand on veut apprendre une fcience par principes ; 
mais après cet aveu, nous croyons qu'on peut trou 
ver une caufe plus fimple & moins blâämable que cel- 
les qu’on vient de rapporter. | 
Les hommes, devenant de jour en jour plus induf- 
trieux , imaginent.de temps en temps quelquenouveau 
moyen de diminuer les difficultés que l’on éprouve 
quand on veut étendre fes connoiffances. Plufieurs 
Gens de Lettres ont confidéré qu’une infinité d’hom- 
mes, quoique plongés dans les occupations de leur 
état, défirent néanmoins de fatisfaire leur curiofité 
fur un grand nombre de matieres dont on a occafion 
de parler, & fur lefquelles il leur faudroit parcourir 
des volumes immenfes pour fe mettre au fait. Ils ont 
donc imaginé la voie des Dictionnaires : il eft conf- 
tant qu'au moyen de ce fecours, les Perfonnes dont 
il eft queftion fe trouvent éclaircies fur le champ de 
leurs doutes, & qu’elles apprennent. à l'ouverture du 
Livre, ce qu'elles ignoroient abfolument. Ces fortes 
de Livres réuniffent donc paf-là un double avantage: 
le premier eft d’épargner une grande perte de temps 
qu'il faudroit employer à la recherche de ce que l’on 
fouhaite favoir. En effet, prenons feulement pour 
. exémple l’objet de cet Ouvrage, qui eft l'Adminif- 
_ tration des Biens de Câmpagne : il y a fur cette ma- 
tiere prefqu’autant de volumes que l’Agriculture peut 
embraffer d'objets importants, tels que-la culture des 
Terres, les Grains, les Vignes, le Vin, les Légumes, 
les Beftiaux, les Chevaux, le Jardinage, les Bois, la 
Chaffe, la Pêche, &c. Le fecond avantage eft une 
fuite du premier ; c’eft qu’on eft difpenfé, par le 
moyen d’un Diétionnaire, de la néceflité de fe pro- 
a 2 ; 
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curer une grande quantité de Livres, objét de dé-. 
penfe onéreufe à la plus grande partie des hommes. 

Nous n'avons pas été arrêtés dans notre deffein par 
la connoiffance que nous avions des Ouvrages qui 
ont été faits fur cette matiere. De juftes raïfons nous 
ont autorifés à furmonter cet obftacle. Il y a plus de 
quarante ans que ces Ouvrages ont paru. Dans cet 
efpace de temps l'Agriculture s’eft extrêmement per- 
feétionnée, tant en France que dans les Pays étran- 
gers; & un grand nombre d'ingénieux Obfervateurs 
de la Nature fe font exercés avec fuccès depuis plu- 
fieurs années für cette partie, uniquement pour le 
bien des hommes. 

C’eft ce qui a fait fouhaiter à toutes les Perfonnes 
qui s’intéreffent au plus utile de tous les Arts, que 
l'on donnât au Public un Diétionnaire, à | ufage uni- 
quement de ceux qui cultivent les biens de la campa- 
gne ; mais moins volumineux que les précédents, 
moins chargé d'articles étrangers aux befoins & à la 
fituation d'un Agriculteur. Ces mêmes Perfonnes dé- 
firoient que cet Ouvrage fût enrichi des nouvelles dé- 
couvertes qui ont été faites fur l'Agriculture ; des Mé- 
thodes imaginées pour la multiplication des différen- 
tes productions dela Terre, & des voies les plus fûüres . 
pour y parvenir; en un mot, des meilleures Obferva- 
tions qui ont été faites fur ce fujet, & quel’on trouve 
dans des Mémoires épars çà & là en différents Jour- 
naux, ou dans des brochures ou pieces fugitives, dont 
la collection féroit feule la matière de plufieurs volu- 
mes; colleétion qui demanderoit des foins & des pei- 
nes que les perfonnes qui demeurent à la Campagne 
n’ont guères le temps de prendre. 

On fouhaitoit donc depuis long-temps un Dic- 
tionnaire d’Agronomie, dans lequel l’Auteur auroit, 
pour ainfi dire, fondu les différentes découvertes les 
plus curieufes qui ont été faites fur cette matiere, 
mais qui feroit réduit à de juftes bornes, & dont le 
prix ne rebuteroit pas les Perfonnes à qui il eft né- 
ceflaire. C’eft cet Ouvrage que l’on donne aujour- 
d’huiau Public, & c’eft par la précifion avec laquelle 
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on a traité chaque matiere, qu’on eft venu à bout de 
réduire à deux volumes très-portatifs, non-feulement 
tout le fyftême de l’économie champêtre, mais encore 
routes les connoïffances dont un homme qui demeure 
à la Campagne peut avoir befoin. 

Pour l'exécution de ce plan, nous avons confidéré 
l’Agronome ou l’Adminiftrateur d’un Bien de Campa- 
gne, felon tous les rapports de fon état, c’eft-à-dire, 
non-feulement comme Agriculteur ; mais, 1°. comme 
un homme qui pañle fa vie à la campagne, & confé- 
quemment éloigné d’une infinité de fecours, rélative- 
ment aux incommodités, aux maladies , aux accidents 
auxquels lui & tous les Sujets de fa petite Républi- 
que font expofés, & que les Habitants d’une Ville. 
trouvent dans le moment. Car il eft vrai de dire que 
ce Pere de famille, demeurant dans fa Terre, n’a point 
fous {a main un Médecin; qu’il faut fouvent l’eñnvoyer 
chercher fort loin, ou que le Chirurgien n’a pas toute 
la fcience néceffaire pour gouverner une maladie un 
peu férieufe : ainfi nous avons cru joindre aux diffé- 
rentes inftructions que nous donnons fur l’Agricultu- 
re, celles qui regardent la fanté, c’eft-à-dire , l’expli- 
cation des maladies auxquelles notre corps eft le plus 
ordinairement expofé, & indiquer les divers remedes 
qui peuvent en procurer la guérifon. Nous n’avons 
pas craint de nous égarer dans cette forte de connoif- 
fance, parce que nous avons toujours pris pour guides 
des gens de l’Art, célebres & habiles. 

. 2°, L’Agronome peut être confidéré comme Ci- 

toyen, parce qu’il l’eft en effet; & comme tel, il eft 
fujer aux Loix de l'Etat, aux Coutumes du Lieu où 
il demeure. Ainfi, en le confidérant, foit comme un 
homme qui gouverne un Bien confidérable, foit 
comme un homme qui a une femme & des enfants, 
il naît de ces différentes fituations mille occafions où 
il eft néceflaire qu’il ait une connoiflance générale 
des affaires, fans quoi il rifque de s’attirer quelque 
Procès : il doit donc favoir à quoi s’en tenir dans tous 
les Aëtes que fon état Ini donne occafion de paffer. 
Ainfi la connoïifflance des différentes fortes de Baux 
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lui eft néceflaire ; il doit favoir ce qui fait la validité 
d’une vente, d’un achat, & autres fortes de marchés 
qui y ont rapport : il peut fe trouver dans ia néceflité 
d'emprunter, ou il ne peut fe difpenfer de prêter de 
l'argent; le voilà Débireur ou Créancier : il ne doit 
donc pas ignorer les engagements qui naiffent de ces 
différentes qualités. Comme il n’y a point de Terre 
fans Seigneur, il doit être au fait de toutes les rede- 
vances auxquelles fa Terre eft aflujettie; il doit donc 
connoftre les Droits féodaux, tant ceux qu'il peut 
devoir, que ceux qui peuvent lui être dûs, s’il a des 
Vaffaux : en un mot, il doit être au fait de ce qu’on 
appelle les Matieres Rurales. 

Si enfuite nous confidérons ce même homme , com- 
me étant marié, @& ayant des enfants, nous verrons 
que cette fituation le met dans la nécefité d’être au 
fait d’un certain nombre de chofes qui font attachées 
à fon état. Il y a peut-être communauté entre lui & 
fa femme : il ne doit donc pas ignorer les claufes de 
cette forte d'engagement; l'effet qu'il a, en cas de 
mort de l’un des conjoints : il a reçu une dot, autre 
occafion d’être inftruit fur cet objet, ou bien il en 
conftitue une au profit de fa fille qu'il marie. Il croit 
devoir faire une donation, ou bien on lui en fait une: 
il vient à hériter d’un de fes Parents, ou il s’agit de 
partager une fucceflion; ou il eft inftitué Légataire 
univerfel ; ou il eft nommé Tuteur des enfants d’un 
de fes voifins & amis : toutes circonftances, oùune 
connoiffance raifonnable de ces divers points capi- 
taux, fi l'on peut parler ainfi, & qui font la matiere 
ordinaire des conteftations entre les hommes, eftpour 
lui d’une néceflité indifpenfable, fans quoi ileft obligé 
de quitter fes affaires & d’aller à la Ville, confulter à 
fes dépens l’Avocar ou le Procureur pour s’éclaircir 


fur fes doutes, & fur ce qu’ila à faire. Enfin, cette con 


noiffance luieftnéceffaire pour fe mettre àl abri des fur- 
prifes de quelque voifin chicaneur & remuant, ou de 
gens de mauvaife foi; furprifesauxquelles ceux qui de- 
meurent à la campagne font expofés, & la plupart du 
temps par la profonde ignorance oùils fontdesaïffaires. 


AR EFACGE. vij 
3°. L'Agronome peut être regardé comme mem- 
bre de la Société : confidéré fous ce rapport, c'eft 
un homme qui a des amis, avec lefquels il fe délaffe 
en certains jours de fes occupations champêtres ; qui 
fait fouvent confifter la douceur de fa vie à jouir de 
leur commerce, à profiter de l’honnéte aifance dont 
il jouit pour les recevoir, & leur donner de temps 
en temps quelque repas où regne la propreté & la dé- 
licateffe ; qui eft flatté du plaifir d’avoir chez lui quel- 
que boiflon agréable, & peu commune à la campagne, 
pour terminer agréablement les repas. Tout cela fait 
comprendre que nous avons cru néceffaire de donner 
à l’Agriculteur une connoifflance de la meilleure ma- 
niere dont on peut apprêter les aliments ordinaires : 
ce fecours nous a paru devoir être agréable à tous les 
Poffeffeurs d’un domaine un peu confidérable , & dans 
lequel la baffe-cour ou la chaffe procurent facile- 
ment dequoi faire une chere fort honnête. Il étoit 
queftion de donner fur cela des inftruétions conve- 
nables, pour que le Maître d’une maifon fût en état 
de fe faire honneur de fon Bien avec goût & délica- 
tefle, 

Mais on fait qu’ug homme qui cultive par lui-même 
fon Bien, eft obligé d’être économe, & de tenir un 
compte exact de toute fa dépenfe ; & que conféquein- 
ment, quoiqu'il ne foit pas ennemi de la bonne che- 
re, il regretteroit, avec raifon, la dépenfe d’un Cui- 
finier à la mode, foit par le prix des gages qu’il exi- 
geroit,, foit par le dégât que la diverfité de fes ap- 
prêts occafionne. 

Pour le difpenfer de fe charger de ce furcroît de 
dépenfe, au lieu d'amener chez lui le Cuifinier de 
quelque Richard de Paris, nous avons cru devoir lui 
communiquer quelques leçons des meilleurs Maîtres 
en ce genre, afin que fur le nombre des différents ap- 
prêts que nous lui préfentons, il püt choifir ceux qui 
lui plairoient davantage, ou ceux qui font de plus fa- 
cile exécution. 

Nous avons fait la même chofe pour ce qui con- 
cerne les liqueurs les plus à la mode; & à cette oc- 
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cafion nous avons cru devoir donner les principes'de - 
#la diftillation , que nous avons tirés d’un Läâvre fur certe 
matiere qui a été bien reçu du Public. | 

Mais le rapport le plus effentiel fous lequel nous. 
avons confidéré l’Agronome, c’eft celui de fa pro- 
feflion même d’Agriculteur, c’eft-à-dire, d’un homme 
qui fait valoir par lui, ou fous fes yeux par des Fer- 
micrs, fa Terre ou fon Domaine: c’eft ce rapport que 
nous avons eu principalement en vue dans cet Ou- 
vrage. Il en eft l’objet principal; nous ne regardons 
les autres que comme des accefloires & des dépen- 
dances dont lutilité a fon prix, & qui peuvent Con- 
tribuer aux douceurs de la vie. 

En confidérant l'Homme des champs comme Agri- 
culteur, on fe forme aufli-tôt l’idée d’un homme qui 
doit avoir une connoiflance générale de toutesiles 
produétions que les champs offrent à nos yéux; ce 
qui nous a engagé à donner une explication plus ou 
moins étendue de chacune de ces diverfes produc- 
tions : mais nous nous fommes-attachés plus particu- 
liérement à ce qui regarde fa qualité d’Agriculteur, 
c'eft-à-dire, d’un homme qui pañfe fa vie à la campa- 
gne, & qui fait valoir fon Domaine. Confidéré fous 
ce rapport, nous avons cru qu'il falloit d’abord qu'il 
eût toutes les commodités néceffaires pour:être logé 
rélativement à fon état : cela nous a engagé à parler 
du Bâtiment d’une Maifon de campagne & de fes dé- 
pendances, c’eft-à-dire , de fa meïlleure fituation, de 
la conftruction des cours , des bafle-cours, des écu- 
ries, des étables, des jardins dedifférentes fortes, &c. 
Et comme un Agriculteur eft éloigné de bien des fe- 
cours, & qu'il peur être trompé par les Ouvriers, on 
eft entré dans un affez grand détail à cet égard, & on 
a eu foin de mettre l’eftimation des divers matériaux 
qui fervent à la confiruétion de ces fortes de Bâti- 
ments, & les marques de leurs bonnes qualités, C’eft 
ce qu’on a fait à l'égard des pierres, bois, fers, 
plombs, Gec. L’ Agricülteur, au moyen de cesconnoif. 


fances qu’on lui donné, fe mettra facilement en état * 


de favoir à quoi peuvent monter les fraix d’un Bâti- 
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aent , que les Ouvriers, par leur avidité & le foin 
qu'ils prennent de diflimuler la dépenfe, font fouveng. 
entreprendre mal-à- -propos. 

Le même Agriculteur étant en même-temps un vé- 
ritable adminiftrateur, doit, pour ainfi dire, fe revêtir 
de voutes les qualités qui forment le bon économe: 
il doit favoir tenir la balance entre les fraix de fes 
cultures & les revenus de fes produits, favoir fon 
compte, comme on dir, tenir des états de recette &c 
de dépenfe, & pour cela avoir une teinture raifonna- 
ble des premieres regles d’arithmétique, & une idée 
des diverfes mefures & poids. Il doit favoir quelle 
eft la plus sûre maniere & les temps convenables pour 
vendre fes produits & améliorer fon Bien: c’eft fur 
quoi nous avons cru devoir donner quelques notions, 
quoiqu’en raccourci; mais le but effentiel de l’Agri- 
culture, eft d'entendre la culture des Terres, 

Cet objet embraffe principalement tout ce qui con- 
cerne le labourage : ainfi nous avons cru devoir le 
traiter avec quelque étendue, fur-tout la partie du 
bled : nous en avons parlé rélativement à tous les be- 
foins de l'Agriculteur, c’eft-à-dire , que nous l'avons 
confidéré ou comme femence, ou comme deftiné à 
faire le pain, ou réduit en farine , ou converti en pain 
même; ce qui nous a donné lieu de faire part au Lec- 
teur des obfervations importantes qui ont été faites 
par de bons Connoiffeurs fur la maniere de faire le 


pain : nous n’avons pas craint de trop infifter fur le 


premier & le plus néceffaire des aliments. 

La confervation de ce même bled à été encore pour 
nous le grand objet de notre attention; de même 
que les inftruétions qui concernent la police des grains, 


& qui ne doivent pas être ignorées de l’Agriculteur. 


Nous avons donc rapporté, avec le plus de clarté 
& de précifion qu’il nous a été poffible, les regles 
qui fe pratiquent ordinairement dans la plus grande 
partie du Royaume pour la culture des Terres; & d’a- 
près les inftruétions que les meilleurs Auteurs fur ces 
matieres avoient données jufqu'’ici, nous nous fom- 
mes attachés particuliérement aux grands objets de 
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PAgriculture, tels que l’amélioration des terres, les 
engrais, les femences, les meilleures manieres de don- 
ner de bons labours, les qualités de la bonne femen- 
ce, les maladies des bleds, & les moyens d'y remé- 
dier, la moiflon & la confervation des grains, &c. 

Mais comme d’habiles Cultivateurs, qui joignent à 
cette qualité celle de bons Phyficiens, ont fait de- 
puis quelques années des expériences, qui prouvent 
qu’il peut y avoir une différente maniere de cultiver 
les Terres, nous aurions cru commettre une efpece 
d’injuftice envers le Lecteur, de ne pas lui donner en 
raccourci une idée de ce nouveau fyftême. Nous en 
avons aflez dit pour faire comprendre que c’eft de 
celui de Mr. du Hamel dont nous entendons parler. 

Ce fyftéme eft fort célebre & a été fuivi des plus 
brillants fuccès. Mr. du Hamel l’a développé avec 
beaucoup de folidité & de clarté, dans fon Ouvrage 
en fix volumes de la Culture des Terres. 

Cette nouvelle Méthode confifte à divifer un champ 
par planches larges de fix pieds, fur chacune defquel- 
les on feme deux ou trois rangées de grains de bled 
efpacés l’un de l’autre de fix à fept pouces; en forte 
qu'entre les femis de deux planches il fe trouve un 
vuide de quatre pieds ou un peu plus, qui donne la 
liberté de labourer; car, felon cette Méthode, on la- 
boure plus long-temps que felon l’ufage ordinaire. 

Ces labours, en ouvrant laterre, & la rendant plus 
propre à recevoir les influences de l’air, des rofées 
& des pluies, favorifent extrêmement la végétation 
des plantes. Cette façon de cultiver la terre demande 
d’autres inftruments que ceux dont on:s’eft toujours 
fervi : on les trouve décrits exaétement & parfaite- 
ment bien gravés dans chaque Volume de fon Ouvra- 

e. Comme il n’eft guères poflible de féparer l’expli- 
cation de cette nouvelle Méthode, des nouveaux inf- 
truments, nous avons cru devoir donner une légere 
idée de ces derniers, aux Articles Charrue & Semoir. 

Plufieurs Particuliers , & en diverfes Provinces, 
ont déja mis en ufage cette nouvelle Méthode, en 
femant leurs champs en plein avec le femoir, & ils 
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entrevoient eux-mêmes que bientôt ils oferont les éta- 
blir en planches : ils ont publié les avantages de cette 
culture dans les Rélations qu'ils ont adreffées à Mr. 
du Hamel, & que ce dernier a inférées dans fon Ou- 
vrage. Il eft conftant que cette Méthode, embraffée 
par des perfonnes riches, qui font avec plaifir toutes 
les dépenfes néceffaires, foit pour les cultures des 
terres, foit pour la fabrique des inftruments, offre un 
fpeétaclenouveau, d'autant plus intéreffant, que l’a- 
bondance des moiflons eft en grande partie fondée 
fur l'épargne de la femence. 

Mais dans une Préface on ne peut qu’ébaucher im- 
parfaitement le plan de cet habile Cultivateur. Le 
Lecteur trouvera dans le cours de cet Ouvrage les 
principes de ce nouveau Syftême, développés avec 
plus d’étendue. 

Après avoir traité avec foin toutes les matieres qui 
ont rapport au bled, on a traité celles qui font quel- 
quefois l’aliment le "plus ordinaire de tous ceux qui 
habitent la Campagne & qui menent une vie fimple, 
Le Lecteur verra avec plaifir le profit confidérable 
qu'on peut tirer de la culture des haricots, d’après la 
nouvelle méthode qui en a été donnée en divers Mé- 
moires répandus dans le Journal Economique; il 
verra pareillement de quelle importance font les prai- 
ries dans un Domaine. 

Le vin, ce puiffant fecours que la nature a donné 
à l’homme pour réparer fes’ forces & ranimer fes ef- 
prits; le vin, dis-je, qui fait la richeffe & le foutien 
des Habitants de plufieurs grandes Provinces, a été 
pareillement un des grands objets de notre attention. 
: Nous nous fommes donc attachés à rapporter les meil- 
leures manieres de cultiver les vignes & de faire le 
vin, imaginées par les hommes les plus entendus dans 
cette matiere, & qui en ont donné des Traités parti- 
Culiers, lefquels ont paru depuis peu dans le Public. 

Nous n'avons rien omis d’effentiel de ce qui re- 
gardé les Beftiaux , qui font le plus grand foutien de 
l'Agriculture, & dont dépend l'amélioration des Ter- 
res, indépendamment du produit confidérable qu'ils 
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rapportent à l’Econome, foit pour la confommation 
de fa maifon, foit pour le commerce qu’il en peut 
faire : ainfi nous avons traité de la maniere de les 
élever, de leur nourriture, de leurs maladies. On eft 
entré dans le même détail pour la Volaille, tant pour 
ce quiregarde celle de la baffe-cour, comme les Pou- 
les, Poulets, Dindons, Canards, que les Pigeons, 
les Perdrix, les Faifans, les Lapins, &c. 


% 


Nous dirons la même chofe des Chevaux ; qui font 


d’un fi grand fervice à l’homme pour fes voyages, & 
er même-temps fi néceffaires aux befoins de l’Agricul- 
ture , pour faire fans ceffe quantité de charrois , ou mé- 
* me pour faire des labours en certains terreins. Or, 


comme tout homme qui fait valoir un Domaine con- 


fidérable, en a néceffairement un certain nombre, & 
que ces animaux font fujets à diverfes maladies ou ac- 
cidents, nous avons cru lui rendre un bon office, lui 
indiquant les remedes néceflaires en ces fortes de 
cas. Nous avons fur cela profité des lumieres des 
hommes fort connus qui fe font occupés route leur 
vie à cet objet, & nous avons cru pouvoir faire ufage 
en bonne partie des remedes indiqués par Mr. de Gar- 
fault, dans fon Parfait Maréchal. 

Nous avons traité avec foin la partie du Jardinage, 
ce qui comprend les différentes fortes de Jardins, leur 
diftribution, tout ce qui contribue à leur ornement, 
comme les Paliffades, les Efpaliers, les Baflins , les 
Jets d’eau, les Réfervoirs, la Culture des arbres frui- 
tiers, celle des fleurs les plus recherchées, enfin celle 
du Jardin potager. Nous avons donné de plus l’expli- 
cation & les propriétés des Plantes les plus connues, 
tant de celles deftinées pour la cuifine, que de celles 
dont on fait ufage en Médecine. 

Nous avons cru devoir étendre nos recherches fur 
une infinité d’autres matieres, qui ne font , à la vérité, 
que des fuites dela fituation de l’Agronome : telle eft 
la partie des Bois, de la Pêche & de la Chaffe; tel- 
les font encore certaines occupations champêtres, 
qui font l’objet de fa curiofité ou de fon délaffement, 
par les merveilles qu’elles offrent aux yeux, & qui 
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par leur côté utile, peuvent dédommager des foins 
qu'elles entraînent. Le Leéteur comprend que c’eft 
des Abeilles ou Mouches à miel, & des Vers à foie, 
que nous entendons parler. 

_ Nous dirons à cette occafion, & avec ingénuité, 
que fur un grand nombre d'articles : nous n'avons 
fait qu'analyfer les Ouvrages des plus célebres Ob- 
fervareurs de la Nature, qui ont étudié, approfondi, 
& , ce femble, épuifé la matiere que nous traitons, 
qui, dans la vue de contribuer à la félicité de l'Etat, 
ont répandu dans le Public, les connoïiffances qu'ils 
ont acquifes par leurs Obfervations fur l'Agriculture, 
qui y ont joint les Expériences, & ont fait des dé- 
couvertes, non-feulement fur la culture des terres, 
mais encore fur le bled; la maniere d’en opérer la 
multiplication & de le conferver; fur les prairies, tant 
artificielles que naturelles ; les fourrages , la culture de 
la vigne, celle des légumes, &c. 
.- Mais en même-temps qu'il nous foit permis de di- 
re , qu’en cela même, nous croyons faire un riche 
préfent à tous les Amateurs de l'Agriculture, en leur 
faifant part des inftructions &:des découvertes des 
plus habiles Cultivateurs ; & que les ayant raffem- 
blées fous un même point de vue, c’eft-à-dire, dans 
un feul Ouvrage réduit à deux volumes , on leur épar- 
gne la peine de faire des recherches qui demandent du 
temps & de la patience, qu’en un mot on leut épar- 
gue la leéture de plus de cent volumes. 

On trouvera donc dans cet Ouvrage, foit par ex- 
trait, {oit quelquefois même en entier, quantité de 
morceaux fur les objets les plus importants de l’Agri- 
culture, tirés des meilleurs Mémoires qui ont paru, 
ou dans les Journaux, ou dans des Traités particuliers. 

Qu'il n’y ait aucune gloire à recueillir d’un pareil 
travail, nous y confentons de grand cœur; nous ne 
fommes touchés que du defir d’être utiles à ceux qui 
cultivent les Biens de la Campagne : après tout, il im- 
porte feulement au Public que le choix que nous 
avons fait de ces divers morceaux, ait été fait avec 
lumiere & avec une fage économie. 
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Au refte, comme une grande partie des matieres 
que l’on a traitées, font les mêmes que celles qui fe 
trouvent dans les Diétionnaires qui ont paru fur l’Ad- 
miniftration des biens de la Campagne, le Leéteur ne. 
peut blâmer, fans une forte d’injuftice, de trouver 
une reffemblance apparente entre certains ‘articles & 
ceux des Dictionnaires qui avoient embraffé les mé- 
mes objets, Le fujet par lui-même rend cette reffem- 

-blance forcée, & elle fe trouve comme de néceflité lorf- 
que l’article eft court, & qu’il ne confifte qu’en une 
définition ou explication de la propriété de telle ou 
de telle plante : cela eft fi vrai, que fur un grand 

- nombre d’articles, la plupart des Diétionnaires fe 
reffemblent, 

Nous difons la même chofe pour ceux qui regar- 
dent les maladies & les remedes, & qui font tirés de 
divers Traités fur le corps humaïn. En effet, la déf- 
nition d’une maladie & la recette d’un remede, en 
fuppofant que l’un & l’autre foient bien faits, n’ont 
pas deux manieres de l'être. 

Par la diftribution qu'on a faite avec économie de 
toutes ces matieres, on eft parvenu à faire entrer en 
deux volumes, une infinité d’articles curieux & uti- 
les à tous ceux qui paffent leur vie à la Campagne; 
c’eft ce quele Titre de cet Ouvrage annonce , fans que 
nous le répétions ici: en forte qu’il eft vrai de dire 
que cet Ouvrage peut être regardé comme la Biblio- 
theque fniverfelle d’un Homme de Campagne. On 
fe flatte qu'il. y trouvera tous les éclairciflements qu’il 
defire, & prefque dans tous les cas où il peut fe trou 
ver rélativement au genre de vie où la Providence l’a 
fixé. | 








PCR RONA TA ON. 


’Ai lu, par ordre de Monfeigneur le Chancelier, un 

Manufcrit, qui a pour vitre : /Agronome, ou Dic- 

tionnaire portatif, contenant routes les Connoiffances 
néceffaires pour gouverner les Biens de Campagne, &c. 
& je n’y ai rien trouvé qui puiffe en empêcher l’im- 
preflion. À Paris, ce 21 Janvier 1760. 


DE SM:OURS. 





DA PAILÉCE DUrR O1. 


Lours. par la grace de Dieu, Roi de France & de Na- 
varre à À nos amés & féaux Confeillers, les Gens tenants 
mos Cours de Parlement, Maître des Requêtes ordinaires 
de notre Hôtel, Grand-Confeil, Prévôt de Paris, Baillifs, 
Sénéchaux , leurs Lieutenants Civils, & autres nos Jufticiers, 
qu’il appartiendra ; SALUT. Notre amé le Sieur DURAND, 
Libraire à Paris, ancien Adjoint de fa Communauté, Nous 
a fait expofer qu’il défireroit faire imprimer & donner au 
Public un Ouvrage, qui a pour titre : J’Ægronome, ou Dic- 
tionnaire portatif, contenant les Connoifflances néceflaires pour 
gouverner les Biens de Campagne. S’il Nous plaifoit lui ac- 
corder nos Lettres de Privilége pour ce néceflaires. A cEs 
CAUSES, voulant favorablement traiter l’Expofant, Nous 
lui avons permis & permettons par ces Préfentes, de faire 
imprimer ledit Ouvrage autant de fois que bon lui femble- 
ra, & de le faire vendre & débiter par tout notre Royau- 
me , pendant le temps de fix années confécutives, à comp- 
ter du jour de la date des Préfentes; Faifons défenfes à 
tous Imprimeurs, Libraires, & autres perfonnes, de quel- 
que qualité & condition qu’elles foient, d’en introduire 
d’impreffion étrangere dans aucun lieu de notre obéiffance; 
comme auffi d'imprimer ou faire imprimer, vendre, faire 
vendre , débiter ni contrefaire ledit Ouvrage, ni d’en faire 
aucun Extrait, fous quelque prétexte que ce puifle être, 
fans la permifion expreffle, & par écrit, dudit Expofant, 
ou de ceux qui auront droit de lui, à peine de confifcation 
des Exemplaires contrefaits, de trois mille livres d’amende 
contre chacun des contrevenants, dont un tiers à Nous, 
un tiers à l’Hôtel-Dieu de Paris, & l’autre tiers audit Ex- 
pofant, ou à celui qui aura droit de lui, & de tous dépens, 
dommages & intérêts ; à la charge que ces Préfentes feront 
\ 


enrégiftrées tout au long fur le Regiftre de la Communauté: 
des Imprimeurs & Libraires de Paris, dans trois mois de la: 
date d’icelles ; que l’impreffion dudit Ouvrage fera faite dans 

notre Royaume, & non ailleurs, en bon papier & beaux ca- 

racteres, conformément à la feuille imprimée , attachée pour 

modele fous le contrefcel des Préfentes ; que l’Impétrant{e 

conformera en tout aux Réglements de la Librairie, & no“ 

tamment à celui du 10 Avril 1725; qu’avant de l’expofer 

en vente, le Manufcrit qui aura fervi de copie à l’impref- 

fion dudit Ouvrage, fera remis dans le même état où l’Ap- 

probation y aura été donnée, ès maïns de notre très-cher 

& féal Chevalier, Chancelier de France, le Sieur DE LA- 

MOIGNON, & qu’il en fera enfuite remis deux Exemplai- 

res dans notre Bibliotheque publique, un dans celle de no- 

. tre Château du Louvre, & un dans celle de notredit très-cher 

& féal Chevalier, Chancelier de France, le Sieur DE LA- 

MOIGNON, le tout à peine de nullité des Préfentes, Du 

contenu defquelles vous mandons & enjoignons de faire 

jouir ledit Expofant & fes ayants caufes , pleinement & pai- 

fiblement, fans fouffrir qu’il leur foit fait aucun trouble ou 

empêchement. Voulons que la Copie des Préfentes, qui 

fera imprimée tout au long, au commencement ou à la fin 

dudit Ouvrage , foit tenue pour duement fignifiée ; & qu’aux 

Copies, collationnées par l’un de nos amés & féaux Con- 

feillers Sécrétaires, foi foit ajoutée comime à l’Original, 
Commandons au premier notre Huiflier ou Sergent, fur ce 

requis, de faire, pour l’exécution d’icelles, tous actes re 
quis &néceffaires, fans demander autre pérmiffion , &nonobf- 
tant Clameur de Haro, Charte Normande, & Lettres à ce 

contraires. CAR tel eft notre plaifir. DONNÉ à Verfailles, 

le troifieme jour du mois de Mars, l’an de grace mil fept 

cent foixante, & de notre Regne le quarante-cinquieme. 

Par le Roi en fon Confeil. 

LE BE G U E. 


Régiftré fur le Regiftre XV. de la Chambre Royale & Syndi- 
cale des Libraires & Imprimeurs de Paris, n. 2945, fol. 67, 
conformément aux anciens Réglements, confirmés par celui die 
28 Février 1723. A Paris, ce 3 Mai 1760. 


G. SAUGRAIN, Syndie.” 
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Les Connoiflances néceflaires pour gouverner les 
Biens de Campagne, conferver [a Jante, &c. 
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1 DA TL TIS. Ce fontlestéêtes, pieds, foies, 

: ailes & autres chofes femblables des bêtes, 
foit à quatre, foit à deux pieds: on en fait 
des potages & des entrées. 

ABEILLES , on Mouches à miel. Les 
Abeilles font une branche de l’économie 
IN ruftique, branche d’autant plus précieufe, 

qu’elle eft à la portée des gens les plus pau- 
vres, & qu’elle ne demande, ni labours, ni engrais, ni bé- 
tail, ni prairies : c’eft dans ce genre qu’il eft exactement vrai 
qu’on recueille fans fémer. On doit donc déraciner, autant 
-qu'on peut, le préjugé des Payfans fur cet objet, favoir, 
qu'on gagne plus à faire périr les Abeilles qu’à les conferver. 

L’Abeille eft un infecte volant d’une couleur brillante, 
. mais bruné, & qui produit le miel & la cire. Une Abeille 
a le corps divilé en deux parties, la tête & le ventre. La 
tête eft armée de deux ferres ou pattes pour prendre la cire 
& la paîtrir , & d’une trompe longue , pointue & mobile , dont 
elle fe fert pour pomper les fucs qui \font au fond des fleurs, 


& en compofer le miel. Le poil, dont elle eft coute cou- 
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verte, lui fert à enlever les petites parties de cire qui font 
fur les fleurs, ce qu’elle fait en fe roulant deffus, lorfqu’elles 
font humides; ou elle les loge dans les petites cavités de 
fes pattes, & les y comprime. Au-deffous de la tête, elle 
a fix pattes & quatre ailes; ces ailes fervent aux Abeilles, 
non-feulement pour voler, mais aufli pour faire ce bour- 


donnement avec lequel on diroit qu’elles s’excitent au tra- 
q 


vail. Le ventre de l’Abeille eft féparé par fix anneaux qui 
s’allongent & fe raccourcifflent. On y diftingue, 1°. une pe- 
tite veflie tranfparente : c’eft là où eft renfermé le miel que 
l’Abeille cueille fur les fleurs, & qu’elle verfe dans les al- 
véoles ou cellules de la ruche, après en avoir pris pour fa 
nourriture; 2°. un aiguillon creux & des plus piquants, qui 
a auffi fa petite bulle où eft renfermé le venin, lequel fe 
dépofe avec l’aiguillon dans la piquure qu’il fait. 


Il y a dans une ruche trois fortes d’Abeilles, Roi & Rei- 


ne, Bourdons, & Abeilles communes. L’Auteur de la Ré- 
publique des Abeilles prétend que dans chacune de ces trois 
efpeces il y a mâles & femelles, parce que, felon lui, une 
Abeille ne peut pas produire elle feule cette quantité d’œufs 
qu’une ruche produit dans l’efpace de deux mois, & qui 
monte quelquefois jufqu’à vingt mille Abeilles: il croit qu’el- 
les operent leur génération au moment qu’elles font entaf- 
fées les unes fur les autres; il foutient même les avoir vu 
s’accoupler. 

Chaque ruche a un Roi & une Reine, qui font mâle & 
femelle; c’eft la premiere efpece. Ils font l’un & l’autre de 
la figure des Guêpes; mais ils font d’un brun clair furdoré 
& velouté : leur Corps eft plus long que celui des Abeilles 
communes, mais moins gros qué celui des Bourdons, les 
jambes & les ailes plus courtes que celles des Abeilles, leur 
démarche plus lente & plus grave. 

Les Bourdons, qui font la feconde efpece, ont quatre 
ailes, & font d’un tiers plus gros & plus longs que les Abeil- 
les : leur poil eft plus roux; ils n’ont point d’aiguillon. Bien 
des gens croient qu’ils font les mâles des Abeilles ; d’autres 


prétendent qu’il y a mâle & femelle parmi les Bourdons: : 


ils font beaucoup de bruit & point de travail. 

Les Abeilles communes forment la troifieme efpece. Ily 
a mâles & femelles; c’eft comme le gros de la nation ‘elles 
compofent prefque tout l’efflaim , & font quelquefois au 
nombre de feize mille dans une ruche, 

La marque fenfible du différent fexe de ces trois efpeces 
d’Abeilles, eft que les mâles de chacune de ces efpeces 
font plus grêles : ils ont le corps plus long & plus pointu 
que les femelles, & celles-ci ont le ventre plus gros que 
les mâles. 

Le Roi de chacune de ces efpeces ne travaille point : il 
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préfide feulement aux travaux. Les Abeilles ont une telle 
affeétion pour lui, qu’elles fe pofent par-tout où il s’arré- 
te, & ne le quittent point tant qu’il y refte; elles s’attroue 
pent ordinairement autour de lui, & elles le fuivent par-tout 
où il va : dès qu’elles font logées en quelque endroit, elles 
travaillent à lui faire des cellules pour fon logement : s’il 
vient à mourir, elles abandonnent la ruche. 

La principale occupation des Bourdons eft de couver les 
œufs des Abeilles, & de les échauffer pour les faire éclor- 
re:les Abeilles les fouffrent pendant qu’elles en ont befoin; 
mais aufli-tôt après, comme ils n’onc pas l’induftrie d’amaf- 
fer du miel, & qu’ils en confument beaucoup, elles leur 
font la guerre, & les tuent. 

GÉNÉRATION des Abeilles. La Reine pond vers la fin 
du Printemps : elle jette dans chaque alvéole un œuf; en- 
 fuiteelle rentré en arriere, & colle l’œuf dans l’angle qui eft 
au fond de l’alvéole : pendant ce temps-là les Abeilles ont 
la tête tournée vers elle, & femblent l’animer avec Jeurs 
trompes. D’abord elle pond les œufs d’où fortent les Abeil- 
les , enfuite ceux des mâles, enfin ceux des Reines : elle 
donne jufqu’à deux & trois effaims par an; chaque effaim 
eft compofé de huit à dix mille mouches. 

Ainf les Abeilles naïffent routes d'œufs que la Reine dé- 
pofe dans les alvéoles, d’où il fort au bout de trois jours 
un pecic ver longuet qui n’a point de pattes. Sa couleur eft 
d’un blanc bleuâtre : il ne paroît d’abord qu’une mouche 
commune; il refte couvert pendant quinze jours, enfuite il 
fe change en nymphe d’une grande blancheur : au bout de 
quinze jours, fi c’eft un temps chaud, il devient mouche, 
& perce la pellicule qui bouchoit l’alvéole ; il en fort par- 
faitement formé, & auffi gros que les autres Abeilles, & il 
defcend au bas de la ruche. Dans les temps froids le cou- 
vain eft plus long-temps à éclorre. 

PoLice des-Abeilles. On conjecture avec quelque fon< 
dement que les Abeilles forment une efpece de Républi- 
que; Car on s’apperçoit qu’il y a parmi elles comme une dif- 
tribution d'emploi : que les unes font deftinées à accompa- 
gner'le Roi, à faire fentinelle à l’entrée de la.ruche , pour 
que rien de nuifible n’y entre ; que les autres font employées 
à aller chercher les matériaux pour conftruire leurs édifi- 
ces; que d’autres les mettent en œuvre; qu’il regne une 
forte d’harmonie & de bonne intelligence entre les Abeilles 
d’une même ruche; que fi elles font attaquées par quelque 
caufe étrangere , elles montrent toutes le même empreffe- 
ment pour la défenfe commune ; qu’elles repouffent avec 
vigueur l’ennemi; qu’elles s’entr’aident dans leur travail & 

dans leurs befoins. En général, les Abeilles font naturelle 
ment laborieufes : dès que le temps eft Ki elles courent 
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aux champs, & fouvent fort loin pour trouver des fleurs. 
Travaux des Abeilles. Le premier eft de nettoyer leur 
logement, de l’enduire par-tout, & de le clore de façon que 
rien n’y puifle pénétrer; elles ne laiffent qu’une entrée libre 
fur le devant de leurs ruches, Elles font le premier travail 
avec du fuc de goudron ou propolis, qu’elles prennent fur 
les fapins, les ifs, les boutons des peupliers, C’eft fur cette 
couche de goudron & au haut de la ruche qu’elles attachent 
les premiers alvéoles de leurs rayons ; c’eft avec leurs mâ- 
choires & leurs pattes qu’elles conftruifent : elles donnent 
à chaque rayon une forme hexagone, c’eft-à-dire , fix côtés 
parfaitement égaux; ils ont chacun un pied de long fur fix 
pouces de large. Ces rayons font compofés de doubles cel- 
lules ou alvéoles, adoffés les uns contre les autres : le fond 
fe trouve en forme de pointe triangulaire à facettes, & l’en- 
trée eft plus épaiffe que lerefte, étant revêtu d’une bordu- 
re. Chaque alvéole a cinq lignes de profondeur , & près de 
rois de largeur: il y en a environ près de quatre mille dans 
chaque rayon. Les alvéoles deftinés à pondre les œufs des 
Bourdons font plus grands : ils font profonds d’environ fept 
à huit lignes, & en ont plus de trois de diametre. Ceux qui 
fervent à pondre les œufs des Reines le font encore plus; 
ils ont quinze lignes de longueur : auffi confomment-ils au- 
tant de cire que cent alvéoles ordinaires, & font conftruits 
avec beaucoup de folidité ; mais ils ne fervent qu’une fois! 
car aufli-tôt que les nymphes femelles font changées en 
mouches, les Abeilles les détruifent, & conftruifent à la 
place des cellules ordinaires. 
Les rayons font divifés en trois cantons: le plus haut eft 
pour le miel qui leur fert de nourriture l’Hyver, le fecond 


eft deftiné pour la formation des Abeïlles, & le troifieme. 


pour la cire; c’eft dans ces derniers alvéoles qu’elles fe re- 
tirent pendant le froid. Lorfqu’elles .ont conftruit leurs al- 
véoles, elles les rempliffent de miel, en commençant par lé 
haut des rayons & fur le derriere de la ruche :elles cou- 
- vrent le miel de pellicules qui deviennent convexes,; ils’y 
épaiflit & s’y condenfe. Dans l’efpace de quinze jours, fi 
c’eft au mois de Mai, un effaim bien peuplé, remplit de 
cire fa ruche à moitié, & ne fe repofe que lorfque chaque 
Abeille a fa cellule; de maniere que pendant le cours des 
trois faifons qui leur font favorables, leurs ruches fe rem- 
gliffent jufques fur la planche où elles font pofées : il eft 
vrai que les années trop feches ou trop pluvieufes leur font 
contraires. | 


Pour amaffer la cire, elles fe roulent dans les fleurs où 


elles la trouvent : par-là elles fe chargent d’une poufliere 
jaunâtre & onétueufe qui s'attache au poil dont elles font 
couvertes; elles en font pañler les particules d’une patte à 
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Vautre pour leur donner de la confiftance : de retour à la 
ruche , elles fe déchargent de cette cire dans les alvéoles. 
Il y a des gens qui prétendent qu’elles avaleut cette pâte, 
qui leur fert de nourriture, & qu’étant digérée, il s’en 
forme une écume jaunâtre dont elles conftruifent leurs 
rayons, & dont elles affermiflent les parois avec le goudron 
dont on vient de parler. 

Pour recueillir le miel, elles parcourent les diverfes plan- 
tes & fleurs, foit dans les jardins, foit dans les prairies ow 
les bois : elles y fucent avec leurs petites trompes ce qu’il 
y à de plus fin & de plus fpiritueux, & viennent le dépo- 
fer dans le réfervoir commun, 

Les Abeilles confervent leur miel avec beaucoup de mé- 
nagement : elles n’y touchent que lorfqu’elles ne peuvent 
plus tirer leur nourriture de la campagne , & qu’elles font 
preflées par là faim. C’eft après l’Hyver qu’elles peuvent en 
manger, On connoît leurs befoins lorfqu’elles moulentleur 
cire , & qu’on en voit de moulue gros comme du fon fur les 
planches où font pofées les ruches : dans ce cas, on doit 
mettre fur ces planches un peu d’avoine de l’année, dans 
un petit plat avec un bon morceau de fucre. On doit bien 
boucher l’entrée des ruches pendant l’Hyver; cas le froid 
eft dangereux pour les Abeilles. C’eft encore après l’Hy- 
ver, & même pendant l'Eté, qu’on en voit quelquefois un 
grand nombre de mortes; mais elles fe renouvellent rous 
les ans par la produétion du couvain dont la ruche fe repeuple. 

On appelle effaim les jeunes Abeïlles de l’année qui font 
éclofes du couvain , fouvent au nombre de dix à douze mil- 
ie. Lorfqu’elles quitrent leur demeure ancienne pour aller 
chercher une nouvelle habitation & former une nouvelte 
colonie, elles ont toujours leur jeune Roi à leur tête, el- 
les le fuivent par-tout où il va, & dès qu’il fe repofe quel- 
que part, elles fe mettent autour de lui. 

On doit empêcher les Abeilles d'abandonner la mere ru- 
che pour aller habiter ailleurs, ce qui leur arrive jufqu’à 
quatre & cinq fois l’année; en ce cas la mere ruche rifque 
de périr l’année d’après : pour cet effet on doit veiller at 

* tentivement le moment du départ des effaims, pour ne les 

point perdre de vue; & cela depuis le commencement de 

. Mai jufqu’au commencement de Juillet, & depuis huit à 

neuf heures du matin jufqu’à quatre ou cinq heures du foir. 

On connoît qu’une ruche effaime lorfque les Abeilles en 

fortent avec une rapidité extraordinaire, & lorfqu’après 

un temps fombre le foleil reparoît & qu’il eft chaud. 

Dès qu’on s’apperçoit de la fortie d’un effaim, ce que 
l’on connoît à l’obfcurciffement de l’air dans l’endroit où 
elles voltigent , on y court, on frappe avec une clef fur un 
poélon. Ce bruit fait arrêter l’effaim fur quelque arbrifileau; 
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on tend une ruche au-deffous , on fecoue la branche, &l’ef- 
faim fe jette dedans. On doit pofer aufli-tôt la ruche dans 
un van, fur deux bâtons en croix, pour que les Abeilles 
aient l’entrée libre autour, couvrir le panier d’une nappe 
blanche ; au défaut de van, le pofer fur une nappe étendue 
par terre : fi la branche eft fort haute, on y monte avec 
une échelle, & on la coupe avec une fcie. Si l’effaim eft 
attaché à un tronc d’arbre, ou fur un mur, on l’en détache 
avec un balai doux & flexible, & on jette de l’eau en l’air 
avec quelque rameau, pour qu’elles entrent promptement 
dans la ruche; enfuite on la place à demeure, maïs à quel- 
que diftance de Ja mere ruche, &les Abeilles ne manquent 
pas d’v travailler. Lorfque les effaims font foibles, on peut 


en loger deux ou trois dans une même ruche ; mais on doit 


les joindre à celui des effaims qui fera le plus foible, & en- 
fermer ce dérnier auparavant, 

On doit empêcher une ruche d’effaimer trop fouverit, 
c’eft-à-dire, plus de trois fois; car alors c’eft un préjudi- 
ce, bien loin d’être un profit, parce qu’on court rifque de 
perdre la mere ruche, & les effaims qu’elle a faits, à caufe 
de l’épuifement & du travail. D'ailleurs, les petits effaims 
ayant pas amañé des vivres fuffifamment pour l'Hyver, ne 
font pas affez forts pour en foutenir la rigueur:ainfi, pour 
les empêcher d’effaimer davantage, on met des hauffes au- 
defflous de la ruche; ce font comme des cerceaux de la 
même circonférence que la ruche, & de la même matiere: 
cette aifance, que l’on procure à la ruche, fait que les jeu- 
nes Abeillés s’y plaifent & y demeurent volontiers; ainf la 
derniere pontesa le temps de s’y fortifier. 

Les meilleurs effaims font ceux qui viennent les premiers 
dans le mois de Mai, parce qu’alors la -erre fournit une 
plus grande abondance de fleurs, au lieu que les derniers 
étant en plus petit nombre, font moins d’ouvrage; ils ont 
une nourriture moins fubftantielle , & ils abandonnent leur 
demeure étant encore foibles, ne pouvant y fubffter à caufe 
de la grañde chaleur. 

TAILLE des Abeilles. Cette opération confifte à tirer 
des ruches une partie de la cire & du miel. C’eft un abus 
condamnable que d’étouffer les Abeilles avec la fumée de 
foufre , pour leur ôter plus librement le fruit de leur tra- 
vail. On doit donc, au lieu de cette mauvaife méthode, 
qui tend à détruire l’efpece, s’y prendre d’une autre ma- 
niere : on fait cette opération au mois de Mai, & lorfque 
les hirondelles font arrivées en abondance, & que le temps 
eft difpofé au beau: on peut encore la faire à la fin de Juil- 


jet, ou au commencement d’Août. On fe fert pour cela 


d’un grand couteau qui coupe bien, & que l’on trempe de 
temps en temps dans l’eau fraiche ; ou, pour plus grande 
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commodité, d’une lame platte, en forme de langue de car- 
pe, & qui fert comme de cuilliere pour tirer le miel. Pour 
faire tomber les rayons, on fe fert d’un outil qui reffem- 
ble à une lame d’épée platte & pointue. On doit châtrer les 
Abeilles au lever du foleil, par un beau jour, fe couvrir 
la tête d’une ferviette, le vifage d’un mafque, les mains 
de gants, pour fe préferver des piquures des Abeilles, & 
les enfumer auparavant pour les rendre plus tranquilles; 
puis décoller la ruche, la renverfer fur un tabouret, dont 
les pieds foient tournés en haut; on doit ténir un linge fu- 
mant devant foi, & envoyer la fumée À‘ l’endroit que l’on 
veut couper, pour en chaffer les Abeilles. On commence 
par couper promptement le deffus des rayons dans le mi- 
lieu de la ruche, en allant vers les bords: on ne touche 
point au couvain, il eft au milieu de l’ouvrage, & fur le de- 
vant de la ruche ; on le connoît aux alvéoles, lefquels font 
couverts d’une petite pellicule convexe & brune, au lieu 
que ceux où eft le miel font plars & blancs; ils font fur le 
derriere, & au haut de la ruche. On doit enfuite détacher 
les. rayons qui font le plus près du bord, les tirer avec la 
main, & ratiffer la place avec le couteau, ôter foigneufe- 
ment les petits rayons commencés , & {ur-rout les alvéoles 
qui font plus grands & plus profonds que les autres : c’eft là 
où fe forment les Rois & les Reines, dont la pluralité ex- 
cite la divifion. Lorfqu’on tire le miel & la cire, il faut 
détruire tous les alvéoles qui fervent de logements aux 
Rois & Reines des Abeilles, parce que le trop grand nom- 
bre d’Abeilles , par la divifion qu’il caufe, empêche les ru- 
ches d’effaimer. Après avoir ôté tout le miel qu’on veut, 
ce qui ne doit pas aller à plus de la moitié, ou tout au 
plus aux deux tiers de ce qu’il y a dans la ruche, on ra- 
fraîchit les rayons qu’on peut avoir endommagés, on net- 
toie ce qui paroît gâté, & on reporte la ruche à fa place; 
le lendemain on en enduit le tour avec de la bouze de va- 
che & de la chaux vive. $ 

On doit encore tirer du miel des ruches à la fin de l'Eté, 
lorfqu’il a été favorable aux Abeilles; mais cette fois-là, 
ce ne doit être que la moitié ou un bon tiers de ce qu’il y 
a dans la ruche, afin que les Abeilles en aient affez pour 
pañler l’Hyver. - 

Au refte, on ne doit châtrer que les ruches qui font bien 
- remplies : c’eft même une nécefité de tirer du miel de cel- 
les qui le font trop, parce qu’on maintient par-là les Abeil- 
les dans le goût du travail; mais on doit mettre en réferve 
des gâteaux pour nourrir, pendant l’Hyver, les effaims foi- 
bles, & les ruches qui n’ont pas beaucoup de provilions: 
on doit pofer ces gâteaux debout & non à plat. 

A l’égard des effaims, on ne doit point toucher à ceux de 
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l'année, de peur de leur faire tort; cependant on peut les 
Ôter de leur place pour les nettoyer. 

MaArADIESs des Abeilles. 1°, La dyffenterie, au temps 
de la fleur des tilleuls, qu’elles aiment à l’excès, ce qu’on 
connoît à leur maigreur., Le remede eft de mettre de l’u- 
rine fraîche dans de petits baquets aux environs duruchier, 
& de parfumer avec de l’urine chaude la ruche attaquée, 
ou bien mettre fur une affiette un peu de vin chaud & cuit 
avec fucre, cannelle, girofle & mufcade. 2°. La rougeole, 
elle eft caufée par un miel fauvage, qui fe corrompt dans 
les alvéoles; la cire en eft rougeâtre & tenace : le remede 
-eft de changer les Abeilles de ruche, 3°. La moififfure cau- 
fée par l’humidité de l’air, ou le mauvais abri; on s’en ap- 
perçoit à l’odeur. Le remede eft d’ôter les rayons qui pa- 
roiffent les plus infectés, & d’enfumer la ruche avec de la 
fumée de bouze feche, & frotter la planche avec des her- 
bes odoriférantes, 4°. La tigne , caufée par des vers qui 
s’engendrent dans les vieilles ruches : le remede eft le même 
que le précédent, 5°. Les poux:ils font à peu près comme 
ceux de poule,'ils s’attachent au duvet des Abeilles qui 
vont autour des fumiers : le remede eft d’enfumer la ruche 
avec de la graine de fufquiame ou de la feuille de frêne, 
brulée fur de la cendre chaude. 60. Le dégoût qui vient 
de diverfes caufes, comme de quelques infeétes qui fe font 
introduits dans la ruche, ou bien d’avoir trop effaimé ; alors 
elles défertent leurs ruches, il faut les vifiter, en ôter tout 
infeéte, ou les changer de ruche : fi la maladie vient d’un 
trop grand travail, on bouche l’entrée de leurs ruches avec 
de petites grilles de fils de fer, ou avec une ardoife per- 
cée de petits trous. 7°, L’engourdifflement qui peut venir 
de trop de réplétion ou de la maladie précédente : le re- 
mede eft d’arrofer leurs rayons avec de l’eau-de-vie, du 
fucre, un peu d’écorce de citron, & les parfumer avec 
des herbes aromatiques. 8°. Les difflenfions , caufées par 
la ceffation du travail : le remede eft de leur faire fentir la 
fumée d’un vieux linge. 

INSECTES nuifibles aux Abeilles. Ce font les mulots, 
les fouris, les fourmis, chenilles, papillons, araignées. On 
doit faire une guerre continuelle à ces fortes d'animaux 
pour les éloigner des ruches : fi on ne peut abfolument 
s’en défendre, on doit appliquer à l’entrée des ruches de 
petites grilles de fer, ou des plaques de terre glaife per- 
cées ; mais feulement pendant l’Hyver. 

Comine l’Hyver eft fouvent mortel aux Abeilles, on doit 
ufer de diverfes précautions pour les conferver & les pré- 
férver du froid, en bouchant les ouvertures autour de la 
suche avec de la bouze de vache fraîche, mêlée avec un 
tiers de chaux vive éteinte : on met aufli une poignée de 
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foin fur les grilles, pour empêcher les Abeilles de fortir 
dans les grands froids. 

ACHAT des Abeilles. Lorfqu’on veut acheter des Abeil- 
des , il faut favoir diftinguer les bonnes des mauvaifes. Les 
meilleures Abeilles font petites, ont le corps long, point 
trop velu , doré, reluifant, & moucheté par-deflus, Elles 
ne font prefque point farouches. Celles qui font d’un brun 
clair & luifant, font ordinairement jeunes & bonnes ou- 
vrieres. 

Celles de mauvaife qualité font groffes, rondes & fort 
velues; elles font voracës, pareffleufes, & mauvaifes ou- 
vrieres. Il faut toujours préférer les Abeilles de deux ou 
trois ans à celles qui font plus âgées, ou même à des ef- 
faims de l’année , à moins qu’ils ne foient du mois de Mai 
précédent : on connoît l’âge des Abeilles par la couleur de 
la cire ; la blanche indique qu’elles n’ont qu’un an, la jaune 
deux, & la noire trois, 

Outré la connoïffance de ces différentes qualités, il faut 
favoir quelle eft la quantité d’Abeilles que chaque ruche 
peut contenir. Pour cet effet, il faut pefer les ruches : cel- 
les qui font les plus lourdes font les plus remplies; on fup- 
pofe ïcique. les ruches font de paille. I1 faut examiner fi 
la ruche eft vieille ou neuve, & fi elle n’eft point trop 
grande. 

A l’égard de la cire, la meilleure eft celle qui eft de 
couleur blanche, ou: d’un jaune rembruni : celle qui eft 
moulue en petits morceaux, ou qui eft noire ou moifie, 
indique que les Abeilles font : foibles. Le prix des effaims 
-eft ordinairement de 6 liv. environ; & celui des meres eft 
d’une piftole, plus ou moins, felon que les ruches sons ra 
res dans le Pays. 

Le temps propre pour acheter des Abeilles, eft le mois 
de Février; mais il faut les tranfporter fort doucement, de 
peur de les émouvoir ; car alors elles diffipent toutes leurs 
provifions. L'Eté & l’Automne ne valent rien pour cetté 
opération, 

La veille du tranfport il faut décoller la ruche de deffus 
la planche, & lorfque les Abeilles font rentrées , enlever 
doucement la ruche, & la pofer fur une nappe, relever 
fortement les bords de cette nappe autour de la ruche, & 
les y lier de maniere qu'aucune Abeïlle ne puiffe fortir. IL 
faut fe fervir , pour le tranfport, de la voiture la plus dou- 
ce, afin que les gâteaux de miel ne fe brifent point, & que 
les Abeilles ne foient point meurtries ou écrafées. On fe 
fert volontiers des ânes, fur lefquels on met des bâts, & 
on attache une ruche ou deux de chaque côté, la poignée 
en bas & la bafe en haut : il eft toujours mieux de faire ce 
tranfport de nuit que de jour, & par eau plutôt que par 
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terre, quand cela fe peut. Lorfque les ruches font arrivées 
au lieu deftiné, on les met fur le ruchier, & on ne doit - 
ôter le linge que le lendemain. Au refte, on ne doit ven- 
dre que les ruches qui donnent le moins de profit, & qui 
font le moins garnies de mouches & de provifions. 

PrRorirTr des Abeilles. Il va quelquefois au delà de cent 
pour cent; car une bonne ruche, achetée au mois de Mars 
8 ou 10 liv. donne ordinairement une livre & demie de 
cire, (qui vaut 25 & jufqu’à 30 fols la livre) (c’eft d’abord 
environ 38 fols) & trente livres de miel pour le moins, 
(qui vauts fols la livre, & à Paris, 9.) Vingtlivres doivent 
donc valoir cent fols, & les dix autres livres, 2 liv. 10 f. 
ce qui fait 7 liv. 10 f. Or, ce produit approche fort de cent 
pour cent; & il va au delà pour peu que le miel & la cire 
fe vendent plus qu’on ne le fuppofe ici, où on les met 
très-bas. De plus, il faut confidérer que dans les Pays chauds 
une ruche pleine vaut au Maître 9 à 10 liv. par an, & au 
moins 3 ou 4 dans les Pays froids ; & cela quand elles n’ef- 
faimeroient qu’une fois l’année; au lieu qu’il y en a qui 
donnent jufqu’à trois bons effaims. Dans la moindre maifon 
de campagne on peut facilement en avoir une quantité Ca- | 
pable de produire 4 ou 500 liv. de rente. re les Articles 
Ruche, Miel, Cire. 

AB LÉ: Sorte de petit Poiffon plat & mince, quiale dos 
verd, & le ventre blanc. On fait de faufles perles de fes 
écailles il eft fort commun dans la riviere de hr on 
le pêche à l’hameçon. 

ABRICOTIER. Arbre fort connu, & de madiDuEe 

grandeur. Son tronc eft couvert d’une écorce noire; fes 
feuilles reffemblent à celles du Poirier; fes fleurs font de 
couleur de rofe pâle, auxquelles fuccedent les Abricots: 
ceux-ci font rougeâtres d’un côté, jaunâtres de l’autre , & : 
d’un goût exquis. La beauté & la groffeur de l’Abricot dé- 
pend du bon fonds, & du fujet fur lequel on les greffe. Les 
Abricots aiment mieux une terre légere & fablonneufe 
qu’une graffe, Ceux qui viennent en efpalier font plusgros, 
& font moins fujets à manquer que ceux qui viennent à de 
grands arbres; il eft vrai que ces derniers ont un goût plus 
relevé. On met les Abricotiers à toutes fortes d’expoñitions,, 
pour avoir plus fûrement des Abricots. Quoique ces arbres 
viennent naturellement de noyau, on en greffe en écuffon 
& à œil dormant fur les Amandiers & Pruniers de Damas 
noir, ou de Saint-Julien, pour en multiplier l’efpece. Ceux 
à plein vent portent un fruit excellent dans les terres fe- 
ches & fur les hauteurs, parce qu’ils font expofés au foleil 
de tous les côtés. Les Abricots nains doivent être mis en 
efpalier. 

On taille les Abricotiers fur la fin de Février, & à peu 
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près comme les Péchers : on les dépaliffes on coupe tout 
le bois mort & les branches chifonnes ; on n’y laiffe que les 
meres branches à bois & à fruit. On doit couper les jeunes 
“branches de l’année, les plus groffes, à quelques lignes 
près du gros de l’arbre ; on taille toutes celles qui fe trou- 
vent au-deflous de fix ou huit pouces de long, pour faire 
des branches à bois, & on taille les bonnes branches à fruit 
de huit À dix pouces de long. On fait une feconde taille à 
Ja mi-Mai, dans laquelle on retaille les branches à moitié 
feches , & tout le bois languiffant, lorfque les fruits font 
noués ou coulés. Après que les Abricotiers font taillés, 
on les couvre de paillaffons. On doit étêter tous les fix ou 
fept ans ceux qui font en efpalier, pour les renouveller; 
ce qui fe fait au-deffus des deuxiemes ou troifiemes four- 
ches du bas. Après la taille, & lorfqu’ils font en fleurs, on 
doit les garantir de la gelée & des roux vents, en les cou- 
vrant de paillaffons jufqu’à la fin de Mai : on les ôte quand 
le temps varie. En un mot, on prend pour les Abricotiers 
les mêmes foins que pour les Péchers. 

ABricorTs. Le gros Abricot eft le meilleur de tous. Le 
hâtif Paroît au commencement de Juillet; les autres, qui 
font jaunes, paroiffent à la mi-Juillec, & font les meilleurs 
fruits qu’il y ait pour mettre en compote, en  marmelade , 
ou autre confiture. 

ComMpPoTE d’Abricots verds. Il faut, 1°. les faire blan- 
chir, par le moyen d’une leflive, c’eft-à-dire, qu’on met 
de l’eau dans une grande poële fur le feu, avec de la cen- 
dre de bois neuf; on écume les charbons qui viennent def- 
fus : lorfque l’eau eft douce & graffe , il faut l’ôter du feu, 
1a laïffler repofer , en prendre tout le clair, la remettre fur 
le feu, & quand elle commence à bouillir, y jetter les 
Abricots. Empêchez qu’ils ne bouillent, en remuant tou- 
jours : ôtez-les quand ils font bien dépouillés de leur bour- 
re; mettez-les dans de l’eau tiede; achevez de les net- 
toyer, puis faites-les blanchir dans une poële d’eau fur le 
feu. On connoît qu’ils font blanchis, lorfqu’en les piquant 
avec une épingle, ils ne font pas de ’réfiflance : alors met- 
tez-les fur un petit feu pour reverdir, l’efpace d’une heu- 
re, en les couvrant; faites-les égoutter fur un tamis; met- 
tez-les au petit fucre, c’eft-à-dire, moitié fucre & moitié 
eau; faites-leur prendre trois ou quatre bouillons; laiffez- 
leur prendre fucre pendant une heure ou deux; donnez- 
leur encore cinq ou fix bouillons, & mettez-les refroidir 
dans une terrine. 

ComPoTE d’Abricots jaunes, Lorfqu’ils font dans leur 
premiere nouveauté, laiflez-les avec leur peau; mais dans 
la fuite pelez-les, ôtez le noyau, paffez-les fur le feu; lorf- 
qu'ils montent deflus, tirez-les ; laiflez-les égoutter , puis 
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mettez-les au petit fucre clarifiés faites-leur prendre trois 
ou quatre bouillons ; écumez-les bien. Si le firop n’eft pas 
affez cuit, donnez-lui à part quatre ou cinq bouillons, & 
verfez-le fur les Abricots. Quand ils feront froids, dreffez- 
les dans un compotier pour les fervir. 

MARMELADE d’Abricots. Prenez des Abricots bien 
mûrs; pelez-les, ôtez les noyaux, deffechez-les fur le feu, 
pefez-en quatre livres; faites cuire quatre livres de fucre 
à perlé, mectez votre fruit dedans, remuez-le bien avec 
une fpatule, faites-le cuire à grand feu quatorze ou quinze 
bouillons : après, ôtez-les de deffus le feu, laiffez-les re- 
pofer un quart-d? heure , puis mettez votre Marmelade dans 
des pots. 

ABRICOTS à l’eau-de-vie. Pour confire des Abricots à 
Jeau-de-vie , prenez de ceux qu’on. appelle à plein vent, 
prefque mûrs, cucillis en temps chaud, & après le lever 
du foleil. Effuyez le petit duvet qui les couvre ; fendez-les 
en croix; faites-les blanchir au demi- firop ; Bates: les y 
_ tremper légérement avec une écumoire ; laiffez-les égoutter; 
achevez le firop ; mêlez-le avec l’eau-de-vie : fi vous vou- 
lez les conferver un an & au delà, mettez-y de l’efprit de 
vin, enfuite arrangez vos Abricots dans des bouteilles ; ver- 
fez deflus votre firop, mélé avec l’eau-de-vie ou l’efprit 
de vin, jufqu’au haut de chaque bouteille , qu’il faudra bien 
boucher; & lorfque les Abricots feront tombés au fond, 


ils feront bons à manger. La recette pour un cent d’Abri- 


cots, eft quatre livres de fucre, trois pintes d’eau pour 
faire le firop, & deux pintes d’eau-de-vie ou d’efprit de 
vin, mêlées avec le firop. Pour bien faire ce firop, il faut, 
quand le fucre & l’eau. font prêts à bouillir, le clarifieravec 
deux blancs d'œufs fouettés, mais les partager; & quand 
le firop aura été clarifié & les Abricots blanchis. achever 
de le clarifier avec le refte des blancs d’œufs ; lorfqu’il eft 
froid & fucré à fond, y verfer dedans l’eau-de-vie, les 
bien mêler l’un & l’autre, & faire le see de ce qui a été 
dit ci-deffus. . . 

ABSCES. Tumeur qui n’eft point Et & quitend 
à corruption : C’eft un amas d’humeurs & de fang qui fe 
forme dans une partie interne du corps. 
, Remede pour les faire fuppurer. Prenez de la Gomme 
Elemi, trois livres; du Suif de Mouton, du Sain-doux, de 
chacun deux livres; de l’Huile de Millepertuis, une livre; 
de la Térébenthine , trois livres; de l’Orcanette, une de- 
mi-poignée. Faites fondre & liquéfier toutes ces drogues 
enfemble dans une bafline, fur un feu médiocre, & l’on 
paffera la matiere fondue par un linge, pour en féparer les 
impuretés qui fe trouvent dans la Gomme Elemi : on laif- 
fera refroidir la colature , & on la gardera dans un pot. C’eft 
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ce qu’on appelle Baume d’Ærcœæus. Ce Baume fait fuppurer 
les Abfcès nouvellement ouverts, confolide les plaies, fur- 
tout celles de la tête : il eft fort bon pour les piquures, les 
contufons , les diflocations, & pour fortifier les nerfs, 

Autre Remede , dit Onguent de la Mere. Prenez du beurre 
frais, de la graïifle de Porc, du fuif de Belier, & de lacire 
jaune , de chacun une livre; mettez le tout fondre dans une 
baffine ; lorfque ces graiffes font fondues , mêlez-y de la Li- 
tharge d’or en poudre, & de l’huile d’olive , deux livres; 
remuez toujours avec une fpatule de bois, jufqu’à ce que 
lOnguent foit cuit; retirez du feu, & remuez-le jufqu’à ce: 
qu’il foit refroidi. Cet Onguent ft très-eftimé pour ramol- 
lir les tumeurs dures. 

Autre Remede. Pilez des Limaçons avec leurs coquilles, 
mêlez-y Seneçon & Ofeille amortis fous la cendre chaude, 
appliquez-les fur la tumeur, quelle qu’elle foit, & renou- 
veillez le cataplafme de cinq en cinq heures : o# prenez un 
oignon de Lis, bien cuit fous la cendre, enveloppé dans 
une feuille de Chou ou de Poirée; pilez-le aufli avec un 
gros de fain-doux, la-moitié de beurre frais, & un peu de 
levain, pour en faire un cataplafme ; oz faites un cataplafme 
avec du miel, du beurre, graiffle de Porc, levain & fel. 

ABSsCès à la poitrine. Poyez Empieme. 

ABscès vomique. Cet Abfcès, qu’on appelle ainfi, eft 
. formé par un fang extravafé dans le poumon ; par quel- 
que caufe qué ce foi, & qui fe convertit en pus vifqueux. 
Cette matiere fe fait jour, foit par fa propre qualité , foit 
par les efforts de la toux; car alors le malade la jette comme 
s’il vomifloit : c’eft ce qui lui peut arriver de plus heureux. 
On peut guérir cet Abfcès en pratiquant les remedes or« 
donnés pour la guérifon de l’Abfcès à la poitrine. Poyez Em: 
piemes 

ABSINTHE, Plante d’un grand ufagse en Médecine. Il 
y en a de pluficurs fortes ; la plus ordinaire eft la grande, 
elle eft haute d’environ quatre pieds, pouffe plufieurs tiges 
blanchâtress fes feuilles font longues & mollaffes, d’une 
odeur forte & d’un goût amer. L’Abfinthe fortifie l’eftomac, 
aide à la digeftion, excite l’urine & les mois, tue les vers, 
purge la bile, excite la fueur, guérit les fievres : elle eft 
fort bonne contre l’hydropifie. Le Vin d’Abfinthe fortifie 
l’eftomac, excite l'appétit; mais un ufage trop fréquencnuit 
à la tête & aux yeux. L’Abfinthe vient de femence que l’on 
feme en Février & en Mars, & de plant enraciné ou bou- 
tures; c’eft la voiela plus ordinaire : on la leve au mois 
d’Oétobre, & onla replante en bonne terre. 

ABSORBANTS. Remedes qu’on met en ufage dans 
Jles maladies: d’obftruction, pour corriger les levains trop 
aigres de l’eftomac; ils font dits Abforbants, parce qu'ils fe 
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chargent des acides qui y dominent : ils ne conviennent 
que dans des indifpofitions légeres & naiffantes, provenance 
du vice de ces mauvais levains , avant qu’ils fe foient com- 
muniqués à la mafle du fang : de cette efpece font les nau- 
fées, les aigreurs, les hoquets, les rapports, les gonfle- 
ments d’eftomac. Ces remedes Abforbants font la femence 
& la nacre de perle, le bézoard orientai & occidental, le 
corail rouge, le blanc, les écreviffes de rivieres féchées au 
four , le bol d'Arménie , le cachou, les coquilles d’huîtres 
. & de moules préparées & calcinées, la poudre de la con- 
feétion d’hyacinthe, le diaphorétique minéral : on en peut 
ufer, foit en tablette, foit en opiate; la dofe eft un fcru- 
pule f) la fois, jufqu’à un demi-gros, & deux fois par jours 
mais on n’en doit pas faire un long ufage. 

ACACIA. Arbre de futaie, qui nous vient d'Amérique. 
Il croît fort vîte, & poufle beaucoup de bois, fait de l’om- 
brage, & porte au Printemps des bouquets de fleurs blan- 
ches, qui jettent une douce odeur; fon bois fert aux Tour- 
neurs pour faire les chaifes. On le cultive comme les Ma- 
ronniers; mais comme la feuille n’eft pas d’un beau verd, 
on a donné. depuis long-temps la préférence à ces derniers 
pour les jardins. 

ACCOUCHEMENT dificile, où les douleurs font 
légeres, & viennent de loin en loin. Prenez deux gros de 
Séné mondé, faites-les infufer pendant une heure dans un 
petit verre d’eau bouillante ; pañez enfuite par un linge 
avec expreffion, & ajoutez-y le jus d’une orange aigre , pour 
une potion à donner fur le champ. 

ACCOUCHEMENT, (douleurs après 1”) & diminution 
& retardement des vuidanges, Prenez des feuilles d’Armoife 
& de Camomille Romaine, de chacune une poignée, une 
_once de Pois rouges ou Haricots; faites bouillir le tout dans 
une pinte d’eau, que vous réduirez à une chopine , ajoutez-y 
quelques gouttes d'Eau de Cannelle : coulez cette décoc- 
tion , & donnez-la tiede verre à verre , d'heure en heure. 

Mais fi la fuppreflion des vuidanges “éthit totale, ce qui 
peur venir de l’ardeur de la fievre & du bouillonnement 
du fang , il ne faut pas ufer de cette décoétion, mais faire 
ufage des calmants & des émollients pris intérieurement , 
& appliqués extérieurement. Ainfi, prenez des fommités 
de Camomille & de Mélilot, de chacune une poignée, de 
femence de Fenugrec, deux gros; faites bouillir le rout dans 
deux pintes d’eau, que vous réduirez à trois chopines; 
trempez-y un morceau de flanelle, que vous exprimerez 
bien, & que vous étendrez fur le bas-ventre, le plus chau- 
dement qu’il fe pourra, réitérant quand elle fe refroiïdit. 

Remede contre l’Accouchement difficile par foibleffe. 
Prenez de la Myrrhe, un fcrupule; du Borax de Venife, 
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du Safran, de chacun douze grains ; de l’Huile de Succin, 
trois gouttes : mêlez le tout dans quatre cuillerées de bon 
Vin rouge, pour donner fur le champ, & réitérez fix heu- 
res après s’il eft befoin. Æph. d'Al. 

Autre remede. Faites fecher à la cheminée, ou dans le 
four, quand le pain en eft tiré, des foies & fiels d’Anguil- 
le , & dans le befoin donnez-en à la femme en travail la 
groffleur d’une aveline en poudre dans du vin, & elle ac- 
couchera dans peu. | 

ACCOUCHEMENT LABORIEUX. Remede efficace, & 
éprouvé en pareil cas. Ayez du laurier fec, mais cueilli 
de l’année : mettez-le en poudre & proprement, & qu’au- 
cune ordure n’y foit mêlée. Prenez une ou deux cuillerées 
de cette poudre, délayez-la dans une quantité fuflifante 
d'huile d’olive , pour que le tout faffe une pâte, qui ait af- 
fez de confiftance pour ne point s’écouler aufli-tôt : mettez 
cette Compofñition fur un linge, & appliquez-la fur le nom- 
bril de la femme en travail ; au même inftant, dans quel- 
que fituation fâcheufe que foit l’enfant, il fe tournera & fe 
préfentera fi heureufement, que l’on aura lieu d’en être 
étonné. Fourn. Œcon. 

ACHE. Plante connue fous le nom de Céleri dans les 
jardins : mais ce qu’on entend par l’Ache, eft une efpece 
de Céleri qui croît dans les marais, & dont on fe fert dans 
les remedes. Cette plante eft apéritive, pectotale , bonne 
contre les ulceres de la poitrine, provoque le crachat, & 
facilite la refpiration : elle ne fe multiplie que de graine. 

ACTE. On donne ce nom à tout Ecrit qui fert à prou- 
ver & juftifier quelque chofe. Ce nom a différentes fignifi- 
cations : fa plus générale s’entend des Aétes pañlés parde- 
vant Notaires ; on les appelle authentiques, parce qu’ils font 
foi en Juftice, On appelle Aéte fous feing privé, toute re- 
connoiffance ou billet portant promefle de payer quelque 
chofe , fous la fimple fignature de Débiteur : ils ne font foi 
en Juftice que du jour qu’ils ont été reconnus. 

ADJUDICATAIRE. On appelle ainfi celui à qui on 
adjuge le Bail ou la proprieté d’un héritage qu’on afferme 
ou qu’on vend en Juftice; c’eft ordinairement le plus offrant 
& dernier Enchériffeur. 

ADJUDICATION par décret, (1°) eft celle qui fe 
fait d’un héritage faifi & mis en criées au plus offrant & 
dernier Enchériffeur , après que les criées ont été faites. Il 
y en a deux après l’enchere de quarantaine : on adjuge à 
l’Audience au plus offrant & dernier Enchériffleur; mais on 
ajoute fauf quinzaine : après la quinzaine paflée on procede 
à la derniere enchere , & on adjuge purement & fimplemèënt ; 
cependant fi on ne trouve pas les encheres affez fortes, on 
remet à quinzaine. La derniere Adjudication ñe fe fait que 
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fous trois conditions : 1°, des droits Seigneuriaux, ce qui 
ne s'entend que du cens, lorfque le Seigneur ne s’eft pas 
oppofé pour d’autres; 20. des frais ordinaires des criées,, 
qu’il faut rembourfer au Pourfuivant du décret; 3°.de con- 
figner le prix de l’Adjudication dans huitaine, à peine d’y 
être contraint par corps. 

Les Adjudications par décret doivent fe faire aux Siéges, 
d’où les Sentences ou Arrêts qu’ils ont ordonnés font émanés. 

Il y a deux fortes d’Adjudication par décret : l’une qui 
eft volontaire, & qui fe fait. du confentement des Parties, 
à l’effet de purger les hypotheques par le moyen d’un dé- 
cret volontaire ; & l’autre qui fe fait en vertu d’un décret 
forcé, c’eft-à-dire, par autorité de Juftice, à la pourfuice 
des Créanciers. 

ADMINISTRATEUR Gun) eft celui qui a foin des 
biens & de la perfonne de quelqu'un. Un Pere, par exem- 
ple ; eft appellé le légitime Adminiftrateur de fes enfants 3 
il peut, en cette qualité, donner des quittances , pour & 
au nom de fon fils mineur ; mais cette qualité n’ett pas fuf- 
fifante pour qu’il puiffe aliéner ou engager fes immeubles, \ 
ni même accepter pour lui une donation; car, en ce cas, il 
faut lui créer un Curateur. 

Tout Adminiftrateur eft tenu de rendre compte de fon 
adminiftration, attendu que leur geftion n’eft pas en leur 
propre nom, ni à leur profit. 

ADOS, terme de Jardinage. C’eft de la terre élevée en 
talut, à trois pieds de haut, le long d’un mur expofé au fo- 
leil, pour y élever pendant l’Hyver des plantes de primeur: 
on les fait auffi en pleine terre, dans les quarrés; on y feine 
des pois, des feves, &c. 

AFFUT. (Chaffe à l’) C’eft celle où l’on fe cache dans 
quelque lieu pour attendre le Lapin, le Lievre , le Renard, 
ou quelque autre animal, & le tirer dès qu’il paroîc: il faut, 
pour JR pas dans le cas de s’impatienter à attendre trop 
long-temps, connoître le Pays, avoir battu les bois, les 
buiffons , pour connoître les endroits où il vient du gibier, 
foit le matin, foit le foir. Un moyen d’attirer le Lievre, 
c’eft de tuer une haze en chaleur, (c’eft la femelle du Lie- 
vre,) lui couperlanature , la tremper dans l’huile d’Afpic, 
en frotter la femelle de fes fouliers, & marcher fur lherbe 
en différents endroits, les Lievres y viendront en foule. : 

AGARIC. Efpece de champignon, qui vient fur les 
groffes branches des vieux chênes, & d’un arbre appellé 
Meleze. Le bon Agaric eft blanc, léger, peu folide : il 
purge la pituite aqueufe & féreufe, leve les obftruétions du 
méfentere, mais il caufe des naufées : on le corrige avec 
quelque flomachique ; on y ajoute, pour aiguillon, la créme 
de Tartre, La prife eft d’une dragme à deux, & en infufñon 
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de deux à cinq. On a découvert depuis quelque temps que 
l'Agaric de chêne avoit une vertu des plus efficaces pour 
arrêter le fang fans caufer de douleur, dans les amputations 
de membres; car il fupplée à l'aiguille , ainfi que dans les 
plaies même pourries, & qui ne peuvent foutenir la ligature. 

À GE, comment il fe prouve. L'âge fe doit juftifier par 
Jes Extraits Baptiftaires tirés des Regiftres publics, Si les 
Regiftres avoient été brûlés ou perdus, l'Âge fe prouve par 
les Ecrits particuliers & livres des Peres & Méres, ou par la 
commune renommée dont on fait pañer Acte devant Notai- 
res, figné des Parents & Voifins; ce qu’on appelle Acte de 
notoriété. | 

AGNEAU. Voyez Brebis & Bêtes à laine. 1’Agneau, 
pour être mangé, doit être d’une chair tendre , blanche & 
délicate ; elle eft humeétante & rafraichiffante , mais indis 
gefte , fi l'Agnéan eft trop jeune. 

Quartier d’Agneau ; maniere de l’apprêter. Outre qu’on 
peut le mettre à la broche, on peut encore en.faire un 
ragoût: pour cet effet, coupez-le en quatre, lardez-le d’un 
peu de lard; faites-lui prendre un peu couleur dans la caf- 
ferole, cuifez-le avec bouillon, fel, poivre, champignons, 
paquet de fines herbes : lorfqu’il eft cuit, mettez-y un cou- 
lis de veau. 

Ragoüût ou entrée de pieds d’Agneau. Echaudez-les, fai- 
tes-les cuire, & enfuite ôtez l’os du milieu; farciffez- les 
de bonne farce, ‘trempez- -les dans des œufs Leon : jettez 
deflus de la.mie de pain fine, après faites les frire, & gar- 
niffez le plat de perfil frit. 

Têtes d’Agneau pour entrée. D. deux.têtes, échau- 
dez-les, faices-les cuire dans une marmite avec les foies, 
du petit lard, avec du bouillon, fel, poivre, girofle , fines 
herbes; étant cuites, retirez-les, & fervez-les avec un ra- 
goût par-deffus. 

AGRICULTURE, On entend par ce terme l’afr de 
cultiver la terre, & de la faire fructifier ; on comprend auf 
par-là Ja fcience au gouvernement économique de tous les 
biens de Campagne. Cette fcience eft' d’une plus grande 
conféquence que bien de gens ne s’imaginent; car l’Agri- 
culture a des rapports avec-coutes les parties de l'Etat : il 
n’y en a aucune qui n’en dépende, & qui ne lui doive fon 
origine & fes progrès; Aliments, Population, Arts, Eom- 
merce , Navigation, Armées , Revenus, Richelfes, tout 
marche à la fuite de l'Agriculture. Plus elle eft floriffante, 
plus un Etat a de reffources & de vigueur. 

La terre bien ou mal employée, & les travaux des Su- 
jets bien ou mal dirigés, décident de la richeffe ou de l’in- 
digence des Etats : car la culture des terres & l’induftrie 
font l’origine & le principe de toutes les richeffes dont 
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jouiffent les hommes. En France on s’eft beaucoup plus oc: 
cupé de Manufactures & de Fabriques dé toute efpece que 
de la culture des tèrres; cette derniere partie a été aban: 
donnée aux préjugés & à la routine du Labouüreur : on a 
accumulé les récompenfes fur les Manufactures , tandis qu’on 


a furchargé le Laboureur d'impôts, qui lui ’enlevent les 


moyens de foutenir la culture la plus ordinaire. Depuis près 
d’un fiecle, que tous nos foins fe font dirigés vêrs l’induf- 
wie, l'Agriculture a dépéri & dépérit de jour en jour: fi 
ons attachoit à la rendre floriffante , ce feroit le plus puif- 
fant véhicule pour les Fabriques & le Commerce. 

C’eft une chimere que de prétendre donner une méthode 
d'Agriculture générale : il en faudroit une différente pour 
chaque Province ou chaque Canton; car chaque Province 
#e doit travailler à perfectionner que ce qu’elle poffede, & 
ne faire d’effais que fur les produétions analogues à fonter- 
roir. Par exemple, en Picardie on ne doit point faire des 
effais fur les Oliviers, & en Languedoc fur les Pommiers. 
C’eft donc une néceflité, pour le progrès de l’Agriculrure, de 
faire des expériences pour chaque Province , & de ne fui- 
vre que des exemples tirés d’un terrein qu’on | fait être fem- 
blable à celui qu’on veut fertilifer. 

Pour entendre l’Agriculture ,-on doit néceffairement être 
inftruit de plufeurs conhoiffances effentielles à cet Art. 

°, On doit avoir une idée du méchanifme de ‘la nature, 
afin de pouvoir juger au coup d’œil, par l’expoñtion & la 
courbure des terres, quelle en eft la qualité, avant que de 
la connoître plus exactement par l’odorat & le goût. 22, On 
doic favoir comment la tèrre doit être préparée pour lui 
faire donner: de beaux fruits, foit pour la nature, foit pour 
la beauté & le goût; entendre parfaitement tout ce qui 
concerne la culture des terres, & les regles qu’il faut ob- 
ferver pour donner les labours néceflaires ; femer à propos, 
& dans le dégré convenable ; connoître les qualités du bon 
bled : on doit enfin être verfé dans toutes les parties dé 
l'Agriculture qui regardent la Vigne, les Prés, les Bois, la 
plantation & la taille des Arbrés ; ce qui embraffe un détail 
infini. 3°. Un bon Agriculteur doit avoir aufli quelques con- 
noiffances de l’arpentage ; Connoître la Contenance des ter- 
res, lorfqu’il en veut faire l’acquifition , ce qu’il en coûtera 
à la façonner, & la quantité de femence qu’elle demande. 
4°. Savoir les regles du toifé pour la charpente &: la ma- 
connerie, afin de n’être point trompé par Les Ouvriers, & 
de ne pas s’expofer à faire des entreprifes au-deflus de fes 
forces. 5°. Il doit entendre le gouvernement des Beftiaux; 
cat chaque efpece de Troupeau eft d’une nature particu- 
liere ; connoître fa nourriture favorite, les maladies aux- 
quelles il eft fujet, & les remedes qu’il fauc aufli-côt mettre 
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en ufage, de peur que le mal ne fe communique, & que 
le fléau de la mortalité ne les attaque. 6°, Il doit fe con- 
noître en Chevaux, à caufe des grands fervices qu’ils ren- 
dent; favoir quelles font les qualités d’un bon & d’un mau- 
vais Cheval , & à quelles marques on les connoît; leurs mala- 
dies, & les remedes qui leur conviennent. 7°. Savoir quelles 
font les grandes regles qu’il fant fuivre dans les inaladies 
ordinaires, dont lui, fa famille & fes domeftiques peuvent 
être attaqués, & quels font les remedes qu’il faut employer: 
il doit pareillement connoître ceux dont on a befoin dans 
les cas de bleffures, chûtes, coups reçus, & autres acci- 
dents qui peuvent arriver :il doit avoir en main, à cec ef- 
fer, plufieurs fortes de recettes bien éprouvées, & avoir | 
chez lui uué provifion raifonnable de drogues ; baumes, &c 
8°, Avoir grand foin de fes Domeftiques & de fes Valets 
& n’en prendre de nouveaux qu’avec les précautions re- 
quifes; entendre l’art de les gouverner & de vivre avec 
eux ; Car rien ne contribue davantage à la perfection de l’é- 
conomie : il doit faire en forte qu’ils foient fubordonnés 
les uns aux autres, pour évicer la confufion, & que tous ne 
fe portent pas fur le même ouvrage : il doit, de temps en 
temps, fe montrer à eux dans les lieux où ils travaillent; 
leur parler avec douceur, mais avec gravité, fans trop en- 
trer dans ce qu’ils difent les uns des autres, & aller tou- 
jours au-devant des querelles qui pourroient naître entre 
eux. Pour cet effet , il ne doit point écouter les rapports, 
ni, par la différence des traitements, exciter de la jaloufie: 
un grand moyen pour cela, c’eft de lès tenir toujours oc- 
cupés. À l'égard des gages, comme il doit faire grand cas 
d’un bon Laboureur & d’un bon Berger, il ne doit pas don- 
ner un falaire plus foible qu’il n’eft mérité , ni tomber dans 
lexcès oppofé. 9°. Il doit donner à fes gens l’exemple 
_ d’une vie active, en fe montrant à eux, malgré la rigueur 
de la faifon, par-tout où ils feront occupés : il doit fré- 
quenter peu de monde pour avoir le temps de vaquer à fes 
affaires; Car dans la retraite il trouvera le temps de s’inf- 
truire fur l’Agriculture : il réfléchira beaucoup , & la ré- 
flexion lui apprendra que le grand fecret de l’économie 
champêtre eft de ne rien laiffer perdre, d’acheter peu, & 
de vendre beaucoup. 
__ AIGREMOTNE. Plante médicinale, haute de deux 
pieds ; elle a les feuilles oblongues, croît dans les haies, les 
prés & les terres inculres; elle eft en ufage dans les mala- 
dies du foie, & dans les inflammations de gorge. 

AIL. Herbe potagere & fort connue : fa racine eft une 
bulbe de forme ronde, dont les tuniques prefque blanches 
‘enveloppent des tubercules qu’on appelle gouffes. C’eft par 
ces goufles qu’on le multiplie ; on les met en terre au mois 
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de Mars , à quatre pouces de profondeur , & quatre de dif- 
tance. En Juillet, quand la tige commence à jaunir, ones 
leve de terre, oh les met fécher en lieu fec. La racine de 
J’Aïl eft incifive & apéritive ; prife intérieurement, elle 
diffipe les vifcofités de l’eftomac, excite l’appétit. L’Ail eft 
bon contre les vers des enfants, la colique venteufe, avec 
Je vinaigre contre la pefte & toutes fortes de venins, & con- 
tre la fievre. 

AINESSE , (Droit d’}) eft une prérogative que les 
Coutumes donnent à l’ainé : elle confifte dans un préciput 
Ou une portion plus avantageufe que celle de fes freres & 
fœurs dans certains biens. Il n’a lieu ordinainement que pour 
les Fiefs, & il n’appartient qu’au fils ainé : les filles ne le 


peuvent point prétendre. Ce droit à été introduit pour con- 


| Lie les biens & les Familles, & il eft différent felon les 
outumes. Dans celle de Paris, l’ainé a droit de prendre 
par préciput en chaque fucceflion de Pere & de Mere un 
principal Manoir ou Château, tel qu’il veut choilir, avec la 
Bafle-Cour, & un arpent d’Enclos ou Jardin joignant ladite 
Maifon, que l’on appelle le vol du Chapon; il a encore les 
deux tiers de tous les Fiefs, lorfqu’il n’y a que deux en- 
fants venants à la fucceffion; & s’il y en a plus de deux, il 
n’en doit avoir que la moitié. 

AIR. (1) Un des quatre Éléments. Il a trois qualités ef- 
fentielles, la fluidité, la pefanteur, & l’élafticité. 

1°. Sa fluidité vient de ce que fes parties fe meuvent en 
tout fens, & peuvent être facilement divifées par la moin- 
dre force, parce qu’elles gliffenc les unes fur les autres: 
mais auffi fa réfiftance augmente à proportion de la vitefle 
avec laquelle il fe meut:ainf quand il eft violemment agi- 
té, il déracine les arbres, & renverfe les édifices; car un 
grand vent, ou un courant d’air mû avec force, eft la mé- 
me chofe. 2°. Sa pefanteur; elle eft conftatée par des ex- 
périences. En effet, une colonne d’Aïir fe tient en équilibre 
avec une colonne de’ Mercure de pareil diametre de la 
hauteur depuis vingt-fept pouces & demi jufqu’à trente & 
demi, & avec une colonne d’eau de la hauteur de trente 
à trente-trois pieds ; mais le poids de l’athmofphere varie fe- 
ion la diverfité des vapeurs & des exhalaifons dont il eft 
plus ou moins chargé. D'ailleurs, l’Air intérieur étant en 
équilibre avec l’Air extérieur, & la communication de l’un 
à l’autre étant extrêmement libre & aïfée, la pefanteur de 
l'Air fur les corps ne doit produire aucun effet fenfible ; c’eft 
cette communication de l’Air intérieur avec l’air extéricur, 
qui entretient les folides & les fluides dans un mouvement 
.d’ofcillation. 3°. Son élafticité ; mais cette vertu élaftique 
fuppofe , 1°. la compreffion des parties du corps à reffort, 
& 2°, la difpofition qu’elles ont à fe rétablir; car il fautque 
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Pair foit comprimé pour qu’il exerce fa vertu élaftique ; de 
même qu’un arc ne peut fervir à lancer des traits qu’après 
avoir été bandé. Or, l’Air eft plus ou moins comprimé, à 
proportion du plus grand ou du moindre poids de la por- 
tion de l’athmofphere qui eft au-deffus : ainfi l’Air eft moins 
denfe au fommet des montagnes que dans les vallées, parce 
qu’il foutienc un plus petit poids; & lorfque le poids qui 
comprime l’Air eft ôté, il fe dilate jufqu’à un certain point 
en raifon directe du même poids; de forte que fi l’on com- 
prime l’Air à un point qu’il ait le double de fa denfité or- 
dinaire , il acquiert une force élaftique une fois plus gran- 
de ; ce qui doit faire comprendre les éruptions des Volcans, 
& ceux de la poudre à canon : par-là on peut expliquer 
aufli pourquoi les habitants des lieux élevés font ordinaire+ 
ment plus forts & plus agiflants que ceux qui habitent la 
plaine , parce que les premiers refpirent un Air plus froid 
qui empêche le relâchement des fibres. 
L’ArRr, confidéré rélativement à la fanté, nous eft plus 
néceflaire pour la vie que les aliments; car fi nos corps fe 
reflentent de toutes les qualités des aliments, ils doivent à 
plus forte raifon fe refflentir de toutes les impreffions de 
PAïr, qui, quoiqu'il ne varie pas pour le fond, ne laiffe 
pas que de fubir différents changements , par les faifons, les 
vents , la féchereffe , l'humidité. Bien plus, il cft démontré 
que l’Air eff l’auteur de la fermentation quiarrive dans tou- 
tes les fubftances fluides : ainfi il a un grand pouvoir fur 
nos corps, où il entre non-feulement par la bouche & par 
les autres conduits naturels , mais il pénetre encore par 
tous les pores extérieurs de la peau : voilà pourquoi il pro- 
duit dans les corps des changements plus confidérables que 
ceux qu'y produifene les aliments. Delà ïl fuit qu’il faut 
toujours choifir J’Air qui convient le plus à notre tempéra- 
ment, fans confidérer fi c’eft notre Air natal ou non. Etr 
général, on doit, autant que l’on peut, chercher un Air 
fain. Dans les grandes villes, l’Air n’eft pas le meilleur, 
parce qu’elles élevent néceflairement des vapeurs chargées 
de corpufcules groffiers, Capables de corrompre la maile 
du fang. D’un autre côté, un Aïr trop fubtil, tel qu’on le 
refpire fur les hautes montagnes, peut être auffi très-nuifi- 
ble, parce que la colonne n’y ayant pas affez de hauteur , 
& , par conféquent , la compreflion de cet Air étant foible, 
les poumons S’enflent, & la refpiration devienc plus difficile. 
_ [y a un avantage réel. pour tous les hommes de connoî- 
tre la conftitution épidémique de l’Air que l’on refpirez: 
chacun en convient, lorfqu’il regne quelque maladie con- 
tagieufé qui enleve un grand nombre de citoyens; le péril 
eft-il diffipé ,: on oublie bientôt le fujer de fa frayeur, au 
lieu de faire attention aux maladies ordinaires qui arrivent 
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dans certaines faifons de l’année, & que l’on pourroiît a | 


venir par l’obfervation d’un régime convenable à not 
tempérament. | 

* On peut connoître la conftitution épidémique de Air 
par le Barometre & le Thermometre. Le Barometre nous 
montre le dégré de la péfauteur actuelle de l'Air, & il eft 
vifible qu’on ne peut attribuer l’élévation du Mercure dans 
le Tube qu’au poids égal de la colonne d’Air qui le com- 
prime :ainf lorfque le Mercure s’abaiffera, ce fera un figne 
que l’Air fera plus léger ou plus raréfié; & lorfqu’il s’éle- 
vera, ce fera une marque que l’Air eft plus pefant & plus 
condenfé : alors les veñcules du pouinon doivent fe dilater 
plus ou moins facilement; ce qui eft très-important pour la 
tefpiration des animaux, Suivant les divers dégrés de pe- 
fanteur , la circonférence des corps doit être tantôt plus 
comprimée, ce qui oblige le fang de retourner en plus 
grande abondance vers le centre, d’où naîtront des engor- 
gements opiniâtres & des infimmations dangereufes; tantôt 


la breffion étant moindre à la circonférence, les humeurs 


fe porteront avec plus d’effort à la peau, d’où naîtront tou- 
tes fortes de maladies cutanées , des hémorragies & des fie- 
vres à éruption. Mais cette dilatation & cette condenfation 
de l’Air dépendent de la chaleur & du froid, qui augmen- 
tent ordinairement fon reffort. Or, le Thermometre indi- 
quera ces dégrés de chaleur & de froid. 

Il a été démontré par différentes expériences faites fur 
les divers genres d’animaux, que la chaleur de chaque ani- 
mal eft enraifon de fon principe de vie, & qu’elle eft plus 
grande que celle du milieu dans lequel il vit : d’où il fuit 
que l’homme ne fauroit long-temps fubffter dans un Air 
plus chaud que fon corps. Mais cette chaleur varie à raifon 
des climats & des faifons. La chaleur, par exemple, de la 
peau du corps humain, éleve le Thermometre au quatre- 
vingt-douze ou quatre-vingt-quatorzieme dégré tout au 
plus. Or, on peut connoître par-là combien l’Air dans le 
cours d’une année s’approche ou s’éloigne de là chaleur de 
nos corps, & connoître en même-remps les effets qu’il doit 
produire dans chacune de ces circonftances, En général, il 
n’y. a point de température d’Air plus avantageufe pour nos 
corps que Ja moyenne : cette moyenne température eft le 
temps qu ’dn ne peut appeller ni froid ni chaud, & qui cor- 
refpond à peu près à celle du milieu du Printemps & de 
PAutomne. 

En France on la détermine ordinairement au 53e dégré, 
qui eft le terme où fe foutient le Thermometre dans les ca- 
ves. de l’Obfervatoire de Paris. Mais comme les vents dé- 
cident la plupart du temps de la féchereffe, ou de l’hu- 
midité de l'Air, on doit s’appliquer à Les connoître : or il 
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n'y a pas de meilleur moyen pour cela que les Girouettes. 

Les perfonnes délicates ou cacochymes diftinguent aifé- 
ment les différentes impreffions de l’Air: prefque tous ceux 
qui ont dés cors aux pieds annoncent aifément la pluie, les 
neiges & les brouillards; ceux qui font fujets aux rhuma- 
tifmes ou à la goutte, prévoient facilement, par les dou- 
leurs qu’ils reflentenc, les changements qui doivent arriver 
dans l'air. 

Il eft conftant qu’il fe fait des combinaifons des qualités 
premieresdans l’air ,quiinfluent néceffairement fur les corps, 
& deviennent le principe de leur fanté ou de leur maladie. 
Par exemple , fi l’'Hyver a été fort fec, & que les vents du 
Nord aient tegné ; & fi le Printemps qui fuit eft pluvieux & 
accompagné des vents du Midi, on peut prédire des fievres 
aiguës pour l'Eté, & craindre pour les hommes d’un tem- 
pérament humide. Il en eft de même des autres faifons: 
les variétés qu’on y remarque avancent ou retardent la naif- 
fance des maladies, en différencient les fymptomes & déci- 
dent fouvent de l’iffue. Bien plus, il eft certain que l’Air 
doit être regardé comme la principale caufe des maladies 
contagieufes ; car on n’en a vu auCune qui n’ait été prépa- 
rée par quelque altération confidérable de cet élément, 
comme par une féchereffe exceflive caufée par des vents 
du Sud continuels, ou par un long calme dans l’athmofphe- 
re; mais cela n’exclut point le concours des difpofñtions 
particulieres. dans les fujets qu’elles attaquent. 

Enfin , l'Économie champêtre veut qu’on obferve les 
changements qui arrivent dans l’Air, & ce qui doit réful- 
ter de pareils changements : car, felon que les faifons fe 
comportent, les biens de la terre fe reffentent d’un bonou 
mauvais effet. Ainf telle année fera plus abondante en 
certains fruits, telle autre fera plus ou moins fertile en 
vin, en bled, en pâturages. 

ALAMBIC, vaiffeau pour la diftillation, L’Alambic eft 
un vaiffleau ordinairement de cuivre étamé, ou d’autre ma- 
tiere : il y.en a de plufieurs fortes. L’Alambic ordinaire 
eft compofé de deux parties principales. 

L’inférieure , appellée poire, eft compofée de la cucur- 
bite ou matras , efpece de cuvette où l’on met les matieres 
à diftiller, & du couronnement, autre efpece de cuvette 
jointe toujours au matras, & qui fe termine en forme d’en- 
tonnoir ; il a à fon extrémité un petit tuyau qui s’adapte à 
la partie fupérieure de l’Alambic par un autre tuyau. | 

La fupérieure eft appellée chapiteau. Elle eft compofée 
de quatre pieces principales. 1°. Le col, ou foupirail; c’eft 
un long canal, qui s'adapte par le bas au col du couron- 
nement, & par le haut à la tête de more. Plus ce col e# 
long, plus l’opération eft parfaite, 
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2°, La tête de more.C’eft la partie la plus élevée de 
l’Alambic : c’eft une chape de cuivre compofée de deux 
parties, l’une en-dehors, l’autre en-dedans : celle en-de- 
hors arrête les efprits, d’où ils rectombent dans la partie 
inférieure, & d’où ils coulent par un tuyau dans le réci- 
pient qu’on y attache. 

3°, Le récipient eft un vaiffleau de verre dont l’ouver- 
ture eft étroite : on le lute avec le bec ou tuyau, pourem- 
pêcher l’évaporarion; il fert à recevoir ce qui diftille. 

4°. Le réfrigérant. C’eft un bafin au fommet de l’Alam- 
bic ; la tête de more y eft renfermée ; il fert à la rafrat- 
chir, & on le remplit d’eau à cet effet. 

L'Alambic de verre eft affez femblable au précédent pour 
fa conftruction; on ne s’en fert qu’au Bain-Marie. Celui 
de terre n’eft guères d’ufage. 

L’Alambic au réfrigérant eft celui dont on fe fert ordi- 
nairement. 

ALIMENTS. On entend par Aliments les chofes né- 
ceffaires à la vie par rapport au temps & à la qualité des 
perfonnes. Par exemple, les peres & meres font tenus de 
fournir des Aliments à leurs enfants, jufqu’à ce qu’ils foient . 
en état de gagner leur vie : ils font même dûs par le pere 
naturel à l'enfant bâtard; & cette obligation paffe aux hé- 
ritiers du pere naturel, le tout jufqu’à ce que le bâtard ait 
appris un métier , & qu’il foit pañfé Maître. Les enfants 
doivent auffi des Aliments à leurs peres & meres, fi lesen- 
fants font à leur aife, & les peres & meres dans l’indi- 
gence & hors d’état de gagner leur vie. Cette obligation : 
eft folidaire pour les enfants, fauf leur recours contre leurs 
autres freres. Il en eft de même d’un gendre, fi fon beau- 
pere eft dans la pauvreté, fauf fon recours contre fes beaux- 
freres ou belles-fœurs, pour ce qu’il aura fourni à leuracquit. 

En matiere d’Aliments annuels, quand l’année eft com- 
mencée , les Aliments font dûs pour toute l’année. Les 
Sentences Alimentaires font exécutoires par provifion, 

nonobftant l’appel, 

Le mari eft obligé de donner les Aliments à fa femme, 
quoiqu’il n’ait rien reçu d'elle ; & fi elle eft féparée, il 
doit lui faire une penfon felon fon.état. 

Si-on confidere les Aliments rélativement à la fanté, il 
faut obferver que la trop grande variété des Aliments fait 
que la fermentation eft plus difficile, la digeftion plus len- 
te, & que le chyle, compofé de trop de parties hétéroge- 
nes, ne peut que difficilement arriver à cette mixtion par- 
faite qui eft néceffaire à la nourriture de toutes les parties 
du corps, 

Les perfonnes qui travaillent peu ne doivent pas manger 
beaucoup ; ceux, au contraire, qui travaillent beaucoup dai- 





AIRE OR HE ALO 25 


vent manger à proportion, pour réparer la diffipation des 
efprits que le travail occafonne : c’eft cette harmonie ju- 
dicieufe entre le travail & la nourriture, qui empêche les 
maladies. Le travail modéré du corps contribue à la fan- 
té; car le mouvement des mufcles réveille la chaleur af- 
foupie, facilite la circulation du fang, favorife la diftribu- 
tion des aliments, prévient & diffipe Jes obftructions, & 
augmente la tranfpiration. 

La trop grande application aux travaux de l’efprit éteint 
la chaleur naturelle, interrompt & détrourne le cours des 
efprits. La tête échauffée par la continuelle tenfion des 
fibres & des nerfs, ceffe de diftribuer dans tous les membres 
les efprits viraux dont elle eft le principe; ce qui produit 
un abattement dangereux, & une efpece d’engourdiffement 
qui précipite les jours. 

ALISIER , ou MICACOULIER. (F) Arbre affez 
grand, dont les feuilles reffemblent au Mürier blanc : fon 
fruit eft de la figure d’une feve, & d’une couleur rougeâ- 
tre. Cette arbre convient pour faire de belles allées, & on 
les plante alors à quinze pieds de diftance les uns des au- 
tres. Son bois eft dur & noir, Il veut une expoñition au Mi- 
di, & une terre graffe bien labourée : on appelle Micacou- 
lier, l’Alifier dont les fruits font petits, noirs & doux. 

ALLEE. On entend par ce mot, en fait de Jardinage, 
lesefpaces qu’on laiffe entre les arbres dans un Jardin, pour 
aller & venir & s’y promener. On diftingue les Allées, en 
Allées du milieu, en contre-Allées, en Allées couvertes, 
en Allées découvertes, & en Allées en perfpective. 

On fait les Allées couvertes de Marronniers d'Inde, d’Or- 

mes, de Tilleuls, de Charmes, Hêtres, &ce. Les Allées dé- 

couvertes font celles le long defquelles il n’y a que des 
Plate-bandes de Parterre, & des Paliffades de trois pieds. 
Toutes les Allées doivent avoir une pente imperceptible, 
& il faut en tenir le milieu élevé. Avant de planter les ar- 
bres, on doit avoir tracé les Allées par des alignements 
avec des piquets à douze pieds de diftance : pour avoir 
des Allées en moins de temps, on plante de grands arbres 
en motte. 

Pour empêcher que les mauvaifes herbes ou les pluies 
d’orages ne gâtent les Allées, on doit les faire bien battre 
avec des piles & des battes, enfuite Y répandre deux 
pouces de fable. Le meilleur eft celui de riviere pañlé au . 
gros fas. 

ALOËS (P) eft le fucre d’une plante qui croît dans les 
Pays chauds, & fur-tout en Arabie. L’Aloès fuccotrin eft 
le meilleur : il eft noir ou brun, luifant en-dehors, citrim 
en-dedans , réfineux, friable, fort amer au goût, & devient 
jaune étant pulvérifé. U ef purgatif , deflicatif , fortifie 
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l’eftomac, pourvu qu’on le prenne en mangeant; car dans 
un eftomac vuide il caufe des tranchées : il tue les vers; 
réfifte à la corruption; c’eft un bon vulnéraire. 

ALOUERTTES. Petits oifeaux de paffage qui vont par 
bandes. Les lieux où l’on en voit le plus, font les bords 
de la mer, La bonne faifon pour les chaffer eft depuis le 
mois de Septembre jufqu’à la fin de l'Hyver : on les «rois 
facilement après les gelées blanches & la neige. 

Maniere de prendre les Alouettes au miroir. On tend, 
pour cet effet, des filets ou nappes, lefquelles font faites 
de mailles à lozange, de bon fil délié & retors en deux 
brins, & chaque maille d’un pouce de large. A l’égard du 
miroir, on le fait ainfi : prenez un morceau de bois épais 
d’un pouce & demi; coupez-le en arc, de neuf pouces de 
diftance d’un bout à l’autre ; gardez fon épaifleur par le 
bas; entaillez-y cinq faces ou creux, larges d’un pouce; 
maftiquez-y de petits morceaux de miroir; faites-y un trou 


au-deflous du milieu ; mettez-y une cheville de bois longue 


de fix pouces, groffe comme le doigt, un peu en pointe 
par le bout, avec un petit trou au milieu; prenez enfuite 
un morceau de bois, long d’un pied, épais de deux pou- 
ces, pointu par le bout; faites-y une entaille , haute de deux 
pouces, large d’un pouce & demi; percez ce morceau de 
bois par fa partie fupérieure ; faites-y entrer une cheville 


de la longueur d’un pouce; pañfez une ficelle dans le trou. 


pratiqué au milieu de la cheville, & roulez-la à l’entour: 
piquez en terre cette machine, au milieu des deux nappes; 
de forte que lorfque la perfonne qui fera dans la loge (la- 
quelle doit être faite de branches de taillis, & du chaume 


tout autour) tirera la ficelle, le miroir tourne de côté &. 


d'autre, de la même maniere que les petits moulinets que 
les enfants font tourner dans une noix : on.la fait tourner 
lorfque le foleil paroît; les Alouettes viennent voltiger aux 
environs, & on les prend dans les filets : cette chaffe fe fait 
le matin, & pendant les gelées blanches. 

Les Alouettes font de bon goût, nourriflantes, & de fa- 
PE digeftion; les plus graffes, fur-tout en Automne, font 
les meilleures. On doit mettre au rang des Alouettes les 
Mauviettes ; Moineaux, & autres petits oifeaux qu’on prend 
parmi ceux-là. 

Maniere de faire rôtir les Alouettes. Étant plumées & 
refaites fur la braife, flambez-les , trouflez-les, bardez-les ; 
paflez-les dans une petite brochette, les attachant à la bro- 
che; étant cuites, panez-les & les retirez : on ne les vuide 
point. 

Ragoût d’Alouettes : vuidez-les, pañfez-les dans un peu 
de lard avec un oignon piqué de cloux , ajoutez champi- 
gnons ou truffes, un peu de farine, mouillez avec jus de 
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veau, & faites bouillir le tout jufqu’à ce que Ja faufe foit 
courtes faites une liaifon d’un œuf & d’un peu de crème, 

_-& retournez un moment le ragoût fur le feu. 

. ALOSE, Poiffon de mer. On le pêche dans les rivie- 
res qui fe déchargent dans la mer; car les Alofes y mon- 
tent dans le Printemps. La chair de l’Alofe eft ferme & 
nourriflante; ce poiflon veut être mangé fort frais. 

. Maniere de lapprêter. Coupez-la par le côté, frottez- 
la de beurre & poudrez de fel; faites-la griller à perit feu: 
On peut la manger avec une farce deffous , faite d’ofeille & 
de crême , ou avec une fauffe rouffe & capres, ou avec 
beurre frais, ciboule, perfil, capress hachez le FANS paf- 
fez à la cafferole He liez avec un coulis. 

ALUN de roche (l) eft regardé comme.un des plus 
puiffants aftringents. On s’en fert dans toutes les hémorra- 
gies, dans le faignement de nez, dans les crachements & 
vomiffements de fang, les hémorrhoïdes, les pertes de fang 
qui arrivent aux femmes, en quelque temps qu’elles leur 
furviennent, ou dans les hémorragies caufées par-un coup 
de:feu ou quelque inftrument tranchant. La maniere de s’en 
fervir varie felon les circonftances : dans les hémorragies 
inopinées & preffantes, on doit d’abord faigner le malade 
& donner l’Alun brut , tel qu’il eft de fa nature , blanc ou 
rouge, en forme de pilules, dont la dofe eft d’un demi- 
gros, & enveloppé dans du pain à chanter; & on fera ava- 
ler un verre de tifane, où l’on aura délayé un demi-gros 
d’écorce de racine de grande Confoude : on réitérera ce 
remede de quatre en quatre heures dans les hémorragies 
les plus dangereufes , comme les crachements de: fang, 
lufqu’à ce qu'ils commencent à s’appaifer ; alors on fe con- 
tente de.donner une prife matin & loir. A l’égard des flux 
des hémorrhoïdes, où les pilules d’Alun font mifes en ufa- 
ge, ondoit obferver de bafliner le fondement lorfqu’il vient 
à être renverfé par les efforts que l’on fait à la felle, avec 
de l’Alun diffous en parties égales d’eau diftillée de Plan- 
tain & de Bourfe à Pafteur; après quoi l’on emploiera l’A- 
lun en poudre, & on fera des fuppoñtoires avec le muci- 
lage de gomme Adragan. Les femmes qui ont des pertes de 
fang extraordinaires, doivent prendre, le matin à jeun , un 
demi-gros de pilules d’Alun pendant fept ou huit jours 
avant Je temps de l’évacuation , & obferver cette pratique 
pendant cinq ou fix mois. 

- On fe fert auffi dans les ulceres de la matrice du baume 
d’Alun. 

Pendant l’ufage de l’Alun on doit auffi employer les nar- 
cotiques, Pour procurer du repos aux malades, 

E Au D’ALU N. Prenez une livre d’Alun de rocheen pou- 
dre, jettez par-deffus une pinte d’eau bouillante , & lor(- 
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qu'il y fera fondu, tenez la diffolution pendant quelque 
temps fur les cendres chaudes ; ajoutez-y une demi-livre de 
nouvel Alun,-& dans la fuite une plus grande quantité mé- 
me, s’il le faut ; jufqu’à ce que l’eau ceffe de le difloudre 
& de s’en charger; laiffez repofer la liqueur & la tirez à 
Clair, & gardez-la dans une bouteille : cette eau eft fort 
bonne, étant appliquée dans les hémorragies légeres, pro- 
venant de la rupture de quelque petit vaiffleau : elle eft en- 
core efficace dans celles provenant de quelques bleffures, 
quoique profondes; on y a recours dans les grandes opé- 
rations de Chirurgie. 

AMANDE, Fruit de l’Amandier. Voyez Amandier. 

AMANDES GLACÉES. Jertez des Amandes pilées dans 
de la glâce préparée, c’eft-à-dire , compofée de blanc d’œuf, 
de fucre en poudre, de fleurs d'orange de Portugal ou de 
citron : roulez-les bien jufqu’à ce qu’elles aienc pris leur 
‘glace ; enfuite dreffez-les fur une feuille de papier, pour les 
faire cuire à perit feu deflus & deffous. 

AMANDES À LA PRALINE. Voyez Praline. 


AMANDES fouflées, Echaudez & pelez des Amandes 


douces, coupez-les par petits morceaux, mêlez-y une ra- 
pure de citron, mettez-les dans un blanc d'œuf qui n’ait 
point été fouetté, jettez-y du fucre en poudre la quantité 
néceffaire, pour que tout forme une pâte maniable; faites- 
en de petites boules groffes comme de petites noix, met- 
tez-les fur une feuille de papier, laiffant un efpace entre 
chacune , faites-les cuire au four à un feu modéré. 

AMANDIER. Arbre affez gros, qui produit les Aman- 
des; il fe plaît dans une terre feche & fablonneufe, mais 
qui a de la fubftance: on ne doit pas l’élever en pépiniere, 
mais le mettre tout d’un coup en place; il fe multiplie d’A- 
mandes, qu’on fait germer dans le fable, & qu’on plante 
au Printemps ; on choifit les plus groffes & les plus liffes; 
c’éft fur l’Amandier que l’on greffe toutes fortes de Pêches 
& d’Abricots. 

Les Amandiers ne viennent que de noyaux, & ne s’en- 
tent point fur d’autres fujets, comme on fait des autres 
fruits à noyau. Avant de planter les noyaux d’Amande , on 
doit les faire germer dans du fable au mois de Novembre; 
on Tes mêt dans un mannequin, au fond duquel eft un lit 
de fable , fur lequel on met un lit de noyaux, & par-def- 
fus un lit de fable, ainfi alternativement; on inet le manne 
quin dans une cave ou cellier, & au mois de Février on fait 
des rigoles profondes de fix pouces dans un lieu du jardin 
qu’on a labouré , & on y plante les Amandes à dix-huit pou- 
ces de diftance, & la pointe en-bas, en obfervant de ne pa 
rompre le germe; on remplit de terre les rigoles; on en- 
tretient le plant par de légers labours, on les farcle, & à 
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la fin du mois d’Août les Amandiers peuvent être greffés. 

AMADOU, (!) qui eft d’une grande utilité pour avoir 
du feu promprement, à l’aide d’une pierre à fufil, & d’un 
petit morceau de fer raffiné, n’eft autre chofe qu’une forte 
de grands champignons , qui viennent fur-tout en Allema- 
gne fur les vieux chênes & fapins; on les fait cuire dans 
l’eau, puis fécher, après les avoir bien battus, on les met 
dans une leffive préparée avec du falpêtre, & enfuite on 
les fait fécher au four. 

AMARANTHE (?) eft une fleur qui ne fe flétrit pas: 
{a couleur eft tantôt cramoifi, tantôt pourpre, tantôt jaune 
doré. Les Amaranthes fleuriflent depuis le mois d’Août juf- 
qu’à la fin d'Automne : elles veulent être femées & élevées 
fur couche en bonne chaleur, & fans cloches, le 5 ou le 6 
de. la lune d'Avril. Dès qu’elles ont deux pouces de haut, 
on les met au grand air, en ôtant les cloches peu à peu, 
felon le temps plus ou moins doux. À la fin de Mai ou de 
Juin, on peut les planter où l’on veut avec leurs mottes. 
Elles! viennent mieux dans les pots qu’en pleine terre, & 
ont befoin d’être bien arrofées. 

AMBRE jaune ,ou fuccotrin. Mélange de gomme & de 
réfine qui fortent des peupliers, des pins & fapins. Le meil- 
leur doit être dur, clair, tranfparent, attirant des brins de 
paille : il eft aftringent & céphalique, convient aux cathar- 
res, à l’apoplexie, épilepfe, léthargie, vertige, flux de 
ventre, réfifte au venin. Sa dofe eft depuis dix grains juf- 
qu’à demi-dragme, 

-AMENDEMENT (CP) eft l’art d'améliorer les terres, 
lorfque la nature de la terre eft trop maigre ou trop forte, 
& ce par le fecours des fumiers & autres engrais, oubien 
en la faifant fervir pour d’autres produétions. Il faut con- 
noître la qualité d’une terre, pour lui donner les Amende- 
ments convenables. Les terres maigres, feches & légeres 
ont befoin d’Amendements gras; tels font les fumiers de 
bœuf, de vache, de cochons, les curures de mares, &c. 
Les terres humides & pefantes ont befoin d’Amendements 
chauds; tels font les fumiers de pigeon, de cheval, de Mu- 
let, de poule, de marne, &c. On peut amender encore les 
terres par le pâcage, & par difiérentes matieres qui procu- 
rent le même fecours que le fumier ordinaire : pour cet ef- 
fet , les bons fermiers ont toujours dans quelque coin de la 
baffe-cour un creux un peu étendu qu’ils rempliffent fans 
ceffe de toutes fortes d’immondices, lefquelles par les fels 
qu’elles contiennent , contribuent beaucoup à l’Amende- 
ment des terres, & font fouvent un meilleur effer que le 
fumier commun; tels font les excréments & urine des ani- 
maux, même ceux des hommes, les curures d’égoûts, d’é- 
tangs, des mares, les boues des rues, les ordures de la baife- 
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cour, des éviers, les charognes, les herbes groflieres qué 
les vaches ont fourragées, les cendres, les bois pourris, le 
chanvre, &c. On y fait couler de temps en temps quelque 
ruiffeau d’eau de pluie, pour qu’elle entretienne la fubf- 
tance du fumier; c’eft le moyen d’en avoir toujours au be- 
foin, Parmi les diverfes fortes de fumiers, il y en a dont 
on fait cas principalement pour les Amendements, & cé 
font, 1°,les curures d’étangs, de mares, des foffes, les boues 
des rues, qui étant graffes & humides, font propres auxter: 
res fechés & maigres; mais on ne doit les employer qu’a- 
près qu’elles ont été expofées un an : 2°. les cendres; el: 
les font bonnes à toutes fortes de terres, & particuliére- 
ment aux terres maigres; on doit lesméler avec le fumier: 
3°. le marc de raifin ; il eft très-propre aux terres froides & 
fortes ; car il les fubtilife par le feu qu’il contient : 4°, la 
terre de gazons coupée à la hauteur d’un demi-pied; on 
doit la bien mêler avec la terre du champ; cet engrais eft 
excellent : 56. le chaume brulé fur la terre même; il y LÉ 
graiffe fort bien les terres à bled: 6o. 1a marne, 7oyez Marne. 

L’Amendement de la terre des Jardins fe fait, ou par des 
fumiers, ou par des terres que l’on répand fur le jardin: 
ainfi dans. les franches & tenaces on met du fuinier de che: 
val ,qui eft léger & fec ; dans les fablonneufes , du fumier de 
vache qui eft gras & lourd. On peut encore faire creufer 
fous terre à quelque profondeur dans le voifinage , & tâ- 
cher de trouver un lit de terre d’une qualité différente de 
celle dont on fe plaint :ainfi on mêle & on épaiflit un fonds 
de terre aride , fablonneux , avec de la terre de maraïs toute 
pleine d’un limon noir; mais ce doit être à trois ou quatré 
pieds de profondeur. On defferre un terrein argillèeux en y 
mélant du fable; on laiffe repofer un an ces terres mêlan: 
gées, afin qu’elles aient le cemps de fe pénétrer. Pour cor- 
riger lés défauts d’une terre à moins de frais; fi, par exem- 
ple, la terre eft fpongieufe & diflicile à mouvoir, on peut 
tenir les quarrés du potager un peu élevés vers le milieu, 
& l’abaiffer vers les extrémités en deux pentes impercepti- 
bles pour faire écouler les eaux qui la refroidiffent : fi, au 
contraire , elle eft trop feche & poreufe, on doit tenir les 
quarrés un peu plus bas que les fentiers pour entretenir un 
fond d'humidité. 

AMIDON. (4) Efpece de farine qu’on fait durcir, & 
dont on fait de la colle & de l’empois blanc. L’Amidon eft 
compofé des plus beaux grains de froment, que l’on fait 
fermenter pendant dix ou douze jours dans des tonneaux 
remplis d’eau : on les expofe au foleil le plus chaud: on 
les retire , lorfqu’ils crevent fous le doigt; enfuite on les 
met par poignées dans un fac de toile claire, long d’uné 
demi-aune, & étroit; puis pour féparer la farine d’avee 
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le fon, on bat le, fac fur une planche pofée à l’ouverture 
d’un petit tonneau ou baquet; chaque fois qu’on remet du 
grain, on retourne le fac, & on le nettoie bien. On doit 
avoir foin d’égoûter une eau roufle qui furnage fur cette 
farine liquide qui s’amafle dans les tonneaux, & on y re- 
met de l’eau claire ; on remue le tout, & on le paffe dans 
un linge; on remec ce qui eft paffé dans le baquet avec de 
la nouvelle eau, on l’expofe au foleil, on égoûte l’eau en 
inclinant le baquet; la matiere épaiflie qui refte au fond 
eftl’Amidon: on le coupe par morceaux, & on le fait dur- 
cir au foleil, 

AN, Année, Mefure du temps que le Soleil ou la Luné 
emploie pour venir au même point du Zodiaque. L’Année 
folaire eft de 365 jours, 5 heures, 49 minutes. L’Année 
lunaire eft de 354 jours, 49 minutes, pendant lefquels elle 
parcourt douze fois le Zodiaque, L’Année folaire eft divi- 
fée en douze mois. L’Année biffextile eft celle où de qua: 
tre en quatre ans On infere un jour, pour la faire de 366 jours; 
car; comme l’Année eft de 365 jours, & près de fix heures, 
Jules-Céfar ordonna que l’on compofât des fix heures qui 
excedent, un jour en quatre ans, & fit intercaler ce jour 
après le 23 de Février, qui étoit, felon la maniere de 
compter des Romains, le fix des Calendes de Mars; ainfi 
parce qu’on comptoit cette Année-là, fs fexte calendas, on 
Pappella annus biflextus, & delà vient l'Année Biffextile. 

ANGHOIS. Petits poiflons de mer de 1a longueur dù 
doigt, qu’on apporte dans ces pays, confits au fel dans de 
petits barils; on en fait des falades, des coulis qui entrent 
dans les ragoüts, tant gras que maigres, pour exciter l’ap- 
pétit. 

ANDOUILLES de Cochon. Maniere de les faire : met: 
tez tremper dans l’eau pendant deux jours, avec un peu de 
fel & quelques tranches d’oignon, un gros boyau de Co- 
chon , dont vous avez ôté le gros bout; retiréz-le dans de 
l’eau fraîche , fendez-le en plufieurs bandes, puis prenez du 
ventre de Cochon, après avoir Ôté le gras, coupé en lar- 
dons de la grandeur que vous voulez vos Andouilles, & 
formez-les moitié d’un & d’autre, & affaifonnez-les; cou- 
pez enfuite les enveloppes ou chemifes de la longueur de 
vos Andouilles, après les avoir fait tremper dans du vin 

lblanc; ficelez les bouts de chaque Andouille, & introdui- 
fez-les proprement dans l’enveloppe, & liez-les avec. Cela 
fait, mettez vos Andouilles dans une marmite avec de l’eau, 


\ des tranches d’oignon, cloux de girofle, feuilles de lauriers 


faites-les cuire doucément, les écumant bien; jettez-y en- 
fuite une pinte de lait, laiffez-les refroidir dans le même 
bouillon, enfuite retirez-les. 


ÂNE. Bête de fomme, qui n’eft méprifable qu'en ap- 
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parence; car à la campagne les Ânes font beaucoup de tra- 
vail : ils portent le bled au Moulin, les denrées au Mar- 
ché, en rapportent les provifons, & rendent une infinité 
de petits fervices : on leur fait labourer les terres légeres, 
& tirer de petites charettes. Le lait d’Aneffe eft très-céle- 
bre par fon utilité pour les perfonnes attaquées du pou- 
mon. Les Anes ne coûtent prefque rien à nourrir; un peu 
d'herbe & de chardon , & de temps en temps un peu de 
fon, leur fuflit:un Âne eft en état de travailler depuistrois ! 
ans fufqu’à plus de douze : un Ane, deftiné pour Etalon, 
doit être haut & quarré en fes membres , la tête alerte, les 
oreilles belles, le poitrail & les côtes "larges, la croupe 
plate & la queue courte , le poil luifant, doux au toucher, 
de couleur gris noir; c’eft dans le mois d'Avril & le «mois 
de Mai qu? on,leur fait faillir les Aneffes : elles portent 
onze mois comme les Juments, &les Ânons les tettent un 
an entier. 

Le lait d’Âneffe eft bon pour bien des maladies, où il 
s’ agit de réparer la conftitution d’un:corps épuifé & amai- 
gri : dans celles du poumon, il adoucit les humeurs âcres; 

il eft bon aux goutteux, & il engraiffe, Voyez Lair.. 

L’urine de l’Âne, appliquée extérieurement, eft bonne 
pour la galle, la goutte, les maladies des reins. Sa fiente 
arrête le fang. 

ANEMONE.,. (1) Fleur admirable par le doux mêlange 
de fes couleurs, & par leur diverfté. 

Sa tige doit être forte pour foutenir la fleur, fa tête bien 
ronde, fes couleurs vives, les feuilles qui enveloppentles de- 
hors de la fleur qu’on appelle le manteau, larges & bien ar- 
rondies. Sa pluche, (c’eft un amas de moindres feuilles qui 
couvrent l’extérieur de la fleur) doit faire le dôme ens’ar- 

. rondiffant : ainfi elle doit être large pour que la fleur ait de 
la grace. 

11 y en a d’incarnates, de couleur de feu, des blanches; 
les nuancées font rares, les veloutées font les plus belles. 
Les Anémones veulent une terre légère, compofée. d’un 
tiers de fable jaune, d’un tiers de terre à potager , & d’un 
tiers de terreau, le tout pañé à laclaie. Les terres doivenc 
étre mifes en dos de bahut fur les plate-bandes- deitinées à !  : 
recevoir ces plantes : ces fleürs veulent un lieu bien ex= 
pofé. On peut en planter dans des pots: une ou deux dans 
chacun. 

Pour former une belle planche d’Anémones, obfervez de 

“bien mélanger les couleurs en les plaçant dans cet ordre: : 

les couleurs incarnates, les couleurs de feu, les blanches, 

les violettes , les brunes, les panachécs, les nuancées. 

2°. Coupez avec des cifeaux les tiges foibles qui peuvent 

être à chaque pied. 3°. Levez de terre tous les'ans a JU 
nÉ= 
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d'Anémone, (c’eft-à-dire , la racine ) lorfque la fane com- 
mence à fécher, & replantez-les en Automne. 

| La faifon de les planter eft depuis la mi- -Septembre juf- 
qu’au feize Octobre. Ceux qui veulent en avoir de fleuries 
une bonne partie de l’année, en plantent aux mois d'Avril 
& de Mai. En temps pluvienx , on les couvre de paillaf- 
fons , & avec du grand fumier, s’il gele. On feme auf les 
Anémones avec de la graine qu’on recueille au mois d’Août, 
& on couvre l'endroit femé de cette terre criblée dont on 
vient de parler. L’oignon d’Anémone fe garde un an ou 
deux fans être planté : on doit les faire fécher, les biem 
éplucher , & en ôter le pourri avant de les faire fécher:ils 
produifent une plus groffe fleur. La meilleure graine eft de 
celles qui ont un très-grand vafe, des couleurs éclatantes , 
un coloris luftré. On la cueille quand elle eft prête à tom- 
ber de la tige, & on la ferre en lieu féc. 

ANGÉ LIQUE. Plante potagere. La meilleure a fa tige 
haute de deux à trois pieds ; elle eft cannelée & creufe, fes 
feuilles larges, dentelées , & de couleur pâle, d’une odeur 
aromatique : fa racine eft fa plus excellente partie ; elle 
doit être groffe, longue , brune , d’un goût prefque amer; 
elle eft ffomachale , cordiale , céphalique, fudorifique, vul- 
néraire, bonne contre la pefte & le mauvais air; elle for- 
tifie leftomac, & réjouit le cœur. 

On en fait une eau, & on confit fes tiges, qui reffem- 
blent à des cardons, c’eft-à-dire, qu'après les avoir fait 
blanchir & bouillir à gros bouillons, on les met dans un 
- poélon avec du fucre clarifié, dans lequel on leur fait pren- 
dre dix ou douze bouitions en les écumant. 

ANGUILLE (P) eft un poiffon de riviere, long & 
menu, de la figure d’un ferpent, dont la peau eft fi gli(- 
fante , qu’on ne la peut tenir dans les mains : elle 3 la bou- 
che affez grande, & garnie de petites dents, avec des na- 
geoïires auprès des ouïes. La chair en eft gluante & vif- 
queufe, 

Pêche des Anguilles. Elles fe pêchent à la naffe, qui eft 
une efpece de filet connu, & qu’on tend à la décharge d’une 
vanne de moulin ; ou bien on fait une haie dans une riviere 
peu profonde, avec des claies qu’on arrête avec des pieux. 

Il faut mettre les claies en triangle, & dans le fond il 
doit y avoir un efpace pour laifler couler l’eau, de la lar- 
geur de l’embouchure de la naffe; cela fait, enfoncez Ja 
naffe dans l’eau, attachez-la à la haie, à l’endroit où eft 
Vouverture laifée, & faites en force que l’eau pañle PSE 
deffus. 

Comme les Anguilles vivent de vers, on-les prend en- 
core avec des vers de terre, les plus gros qu’on peut trou- 
ver : on en attache huit ou dix, les uns près des autres, 
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au bout d’un cordeau, qu’on tient en main fur le bord d’un 
bateau, puis on les jette dans l’eau; aufli-tôt que les An- 
guilles les apperçoivent, elles y accourent & prennent cha- 
cune un vers, qu’elles tiennent avidement, ce qui fait re- 
muer le cordeau, & alors on le tire à foi avec ce poiffon. 

On peut aufli attacher ces vers à des hamecons, ou fe 
fervir de peaux de grenouilles au lieu de hameçons. 

Secret pour en prendre à la main. Prenez huit dragmes 
de Scolopendre de mer, (c’eft une efpece de poiffon) au- 
tant de Squilles, efpece d’Ecreviffes, & une dragme de Ju- 
 gioline; mêlez le tout enfemble, c ’eft un appas excellent 
pour les prendre, 

Les Anguilles demeurent dans la bourbe, & ne fe pé- 
chent en abondance que dans les inondations , & quand les 
eaux font troubles. 

On apprête les Anguilles de diverfes manieres : de la chair 
on en fait un godiveau , en la battant bien dans un mortier, 
& y mettant de la crême, mie de pain, perfil, ciboules, 
champignons; on les aflaifonne de bon goût, & on farcit 
les arêtes, puis on les fait cuire au four dans une tourtiere, 

2e, On les accommode au blanc, c’eft-à-dire, qu’on les 
dépouille ; on les coupe par Morceaux , on les fait blanchir 
à l’eau bouillante : l’Anguille étant égouttée fur une ferviet- 
te, on la pafñfe au beurre blanc, & on la fait cuire avec fel, 
poivre , clou, & un verre de vin blanc. On y fait une faute 
blanche avec des jaunes d'œufs, quand on veut la fervir. 

3°. Onles fait frire ainfi : après avoir dépouillé l’Anguille , 
coupé par tranches & fait mariner pendant deux hèures dans 
du vinaigre, fel, poivre, laurier, ciboules , on la farine & 
on la frit. 

4°. On les mer fur le gril, après les avoir dépouillées, 
mifes par tronçons , fait mariner, & les avoir panées. 

PÂTÉ »’AncuiL£zes. Dépouillez une Anguille ; COU- 
pez-la par tronçons, faites-un godiveau d’un de ces tron- 
çons, avec champignons, ciboules, perfil, beurre frais, 
fel , poivre, fines herbes : faites votre Pâté de pâte fine, 
point trop haut; arrangez-y vos tronçons ; affaifonnez-le de 
fel, poivre, fines herbes ; couvrez-le de beurre & d’une 
abaiffe, dorez-le d’un œuf, mettez-le au four. Dans le temps 
qu’il cuit, faires un ragoût avec champignons, truffes, lai- 
tances ; faites-le ample de coulis; &-le Pâté étant cuit & 
dégraiflé, jettez le ragoût dedans. 

AN IS, & Eau d’Anis. Plante aromatique, dont la graine 
eft longuette, d’un goût piquant & amer : la femence eft 
chaude ; elle eft fort bonne pour chaffer les vents. 

Pour faire de l'Eau d’Anis, on doit choifir le plus pefant 
& qui foit d’une couleur verte. ! 

L’Anis de Verdun eft celui qui eft le plus en ufage; ileft 
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pius plein que les autres; fa couleur eft grife, & il eft plus 
agréable que l’Anis verd. On le pile pour le faire foifon- 
ner, & on y mêle un peu de Fenouil, parce que l’Anis feul 
eft trop fade. Le tout étant pilé, ne mettez d’abord dans 
J’alambic que les deux tiers de la quantité requife d’eau | 
_ de-vie, mettez-le fur le feu, lutez exactement, propor- 

tionnez le feu à la quantité de la recette, rafraîchiffez le 
chapiteau, & obfervez de ne point tirer de phlegme; tirez 
enfuice vos efprits diftillés , faires fondre du fucre dans de 
l’eau fraîche, verfez-y votre diftillation, & mettez alors 
dans ce firop le tiers d’eau-de-vie que vous aviez réfervé 3 
mêlez le cout avec les efprits d'Anis, & paflez-le à la chauffe 
jufqu’à ce qu’il foit clair. 

La recette pour fix pintes d’eau d’Anis, eft de mettre dans 
lalambic deux pintes d’eau-de-vie & une chopine d’eau, 
deux onces d’Anis, une once de fenouil, une livre & un 
quart de fucre, trois pintes d’eau pour faire le firop, & 
cinq demi-feptiers d’eau-de-vie que l’on met dans le firop 
avec les efprits diftillés, dès que le fucre eft fondu. 

L’eau de Fenouillette, qui a beaucoup de rapport avec 
celle d’Anis, fe fait de la même maniere. 

ANTIMOINE. Minéral approchant de la nature des 
métaux : il eft pefant, de couleur noire, luifant, difpofé 
en longues aiguilles faciles à caffer : le meilleur eft celui 
de Hongrie. C’eft un des plus grands vomitifs qui foient dans 
la Médecine ; il purge avec violence toutes fortes d’hmeurs : 
on l’emploie dans les maladies dangereufes, comme Apo- 
plexie , Paralyfie, Epilepfe, Vertige , Goutte, & toutes les 
maladies caufées par l’abondance des mauvaifes humeurs 5 
mais on ne le donne qu’avec de grandes précautions, c’eft-. 
à-dire, qu’on ne donne que le préparé, qu’on appelle Emé- 
tique. On lé donne en forme de vin, ou par grains. 

AOUT. Travaux à faire dans ce mois. On doit donner 
le croifieme labour aux Jacheres, charrier le fumier fur les 
terres, arracher le chanvre, battre le feigle pour la femail- 
le, bruler les ronces & les mauvaifes herbes qui font dans 
le pâtis. C’eft le temps de chercher des fources d’eau pour 
faire des puits &.des fontaines. Quant aux jardins, on doig 
fouler les montants des oignons & les feuilles des bettera- 
ves, Carottes, panais; femer des épinars pour la mi-Scp- 
tembre , de la laitue à coquille pour l’Automne, & des mâ- 
ches pour l’Hyver; replanter les fraifiers enlevésen motte, 
& beaucoup de chicorée à un bon pied l’une de l’autre; 
des laitues royales pour l’Automne & l’Hyver ; lier la chico- 
rée, fi elle eft grande. Pour les fleurs, planter des Anémo- 
nes fimples , pour avoir des fleurs en Automne & en Hyver; 
à la fin d’Août mettre en terre les Jacinthes, les Anémo- 
nes, Renoncules & Jonquilles les plus Mad 
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APÉRITIFS. Remedes qu’on met en ufage pour ou- 
vrir & incifer les humeurs 1Ymphatiques qui contribuent à 
la digeftion : ils font dits Apéritifs, parce qu’après avoir 
été digérés dans l’eftomac, ils font paffer dans le {ang leurs 
parties fulphureufes & falines, corrigent le mauvais carac- 
tere dela lymphe, & enlevent ainfi les obftruétions desglan- , 
des. Leur ufage eft dansles vertiges , les engourdiffements, 
les vapeurs, palpirations de Cœur , coliques invétérées , vo- 
imiflements & dépravations de goût, dans les maladies des 
reins & de la veflie, pâles couleurs, jauniffe , affections hy- 
pocondriaques , enflures naiffantes , fcorbut , afthme , rhuma- 
tifme, &c. Voyez Eau minérale, martial® & Opiate apéritive. 
APOPLEXIE (1) eft la plus terrible de toutes les ma- 
ladies, parce qu’elle frappe inopinément comme un coup 
de foudre , & qu’elle prive de tout mouvement & fenti- 
ment ceux qui en font attaqués : on en diftingue deux for- 
res, la fanguine , & la féreufe. La fanguine eft caufée par 
les engorgements dans les vaiffleaux du cerveau, ou par une 
trop grande raréfaétion du fang. La féreufe vient d’une 
abondarite férofité, dont le fang eft furchargé : cette féro- 
fité engorge les glandes , & empêche que le fang ne four- 
uifle la quantité néceffaire d’efprits ; delà vient l’interrup- 
tion du mouvement & du fentiment. On connoîtparlepouls. 
la différence de l’une & de l’autre. Dans la fanguine le 
pouls eft beaucoup plus dur & plus fort, les vaiffeaux plus 
pleins & plus tendus, le vifage plus haut en couleur que 
dans l’Apoplexie féreufe : la fanguine eft plus rare dans les 
perfonnes âgées. ; 
Auffi-tôc qu’une perfonne eft attaquée d’Apoplexie , il 
faut 10. iui ouvrir les dents avec le manche d’une cuille. 
re, lui remplir la bouche de gros fel, & le faigner le plus 
promptement qu’il eft poflible : ce fel lui fait jetter quan- 
tité de petite craffe épaifle & vifqueufe, & l’éveille, à caufe 
de fon acrimonie : on doit en même-remps agiter le mala- 
de, le tourmenter, le faire promener à l’air en le foute- 
nant. 2°. Lui donner une dofe convenable d’émétrique, & 
par-deflus une prife de cordiaux fpiritueux , tels que les 
gouttes d'Angleterre , le lilium de Paracelfe , la teinture 
d’or, la teinture de Vipere ; les réitérer de quart-d’heure 
en quart-d’heure , & lorfque l’émétique aura opéré , de 
quatre heures cn quatre heures. Si les vomitifs n’operent 
point, réitérer la faignéc au bout de deux heures, & trois 
heures après en faire une troifieme, & au pied. Dans l’in- 
rervalle lui donner un lavement purgatif fait avec trois 
gros de Séné bouillis dans trois demi-feptiers d’eau réduits 
à chopine , & couler la liqueur; y ajouter une once de l’E- 
lectuaire Diaphæœnic. S’il n’opere point, en donner un fe- 
cond , auquel on ajoute quatre onces de vin émétique; lui 
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faire en même-temps des frictions à la tête, lui frotter les 
rtempes & le nez avec du Baume Apoplectique, lui fouffler 
des poudres fternutatoires, ou lui injecter de l’eau de Mé- 
life avec une petite feringue, & lui frotter le çol avec de 
l’eau de la Reine de Hongrie. Si la connoiffance ne revient 
point, on réitere la dofe de l’Emétique. Que fi ces reme- 


_ des n’ont point d’effet, on a recours au lavement de tabac: 


on le fait avec une once ou demi-once de tabac en corde 
coupé menu, bouilli dans une pinte d’eau réduite à chopi- 
ne, pañlée par l’étamine : en même-temps on applique fur 
les épaules, ainfi que derriere les oreilles, les ventoufes: 
fcarifiées , & l’emplâtre véficaroire , que l’on arrofe de 
quelques gouttes d’efprit de Vitriol : fi le mal eft encore 
opiniâtre, donner au malade quelques verres de tifane laxa- 
tive, & on y mêle de la poudre vomitive. 

Lorfque les premieres voies font débarraffées & que la 
tête fera dégagée, on doit faire ufage de la tifane fuivan- 
te, mais feulement dans l’Apoplexie féreufe. 

Prenez deux onces de la racine de Raïfort fauvage, une 
once & demie de la femence de Moutarde contufe : verfez 
fur le tout trois chopines d’eau bouillante, laiflez-le infufer 
pendant vingt-quatre heures fur les cendres chaudes dans 
un vaiffleau couvert, & luté avec de la pâte. Enfuite coulez 
la liqueur, faites-en prendre au malade deux verres tiedes, 
lun le matin à jeun, l’autre fur les cinq heures du foir. 
Cette tifane incife & atténue les humeurs vifqueufes , & 
convient dans les Apoplexies qui viennent d’une abondance 
de glaires & de pituite; mais fi le malade eft d’un tempéra- 
ment fanguin, il ne faut pas s’en fervir. 

Autre Remede, Prenez des eaux de Méliffe fimple, & de 
Chardon béni, de chacune deux onces; des eaux de fleur 
d'Orange , de Cannelle orgée, de chacune deux gros; du fel 
Ammoniac, un demi-gros; de l’efprit volatil de Corne de 
Cerf, du Lilium de Paracelfe, de chacun douze gouttes; 
du firop d'Œillet, une once : inêlez le tout pour un Julep 
à donner à la cuillere, ou en deux dofes de quatre en qua- 
tre heures : on fera précéder ce Julep d’un lavement pur- 
gatif, & d’une emplâtre véficataire : ce remede n’eft bon 
que dans l’Apoplexie féreufe. 

Autre Remede. Prenez de la femence de Moutarde, deux 
onces ; de celle de Creffon à la noix, de Roquette, de cha- 
çcune deux gros; des feuilles feches d’Origan, de Menthe, 
de chacune fix gros. Pulvérifez le tout; incorporez-le avec 
une fuflifante quantité de firop de Pivoine fimple pour en 
faire une Opiate. La dofe eft d’un gros le matin à jeun, & 
autant fur le foir : cette opiate fortifie les digeftions, & eft 
utile contre l’Apoplexie & autres maladies qui viennent de 
l’épaififfement des humeurs, occafonné par les crudités & 
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les glaires de l’eftomac; mais il faut fe purger de temps en 
temps pendant l’ufage de ces Remedes. 

Les Apopleétiques convalefcents doivent ufer d’un régi- 
me très-févere, manger peu le foir, & fe purger de temps 
en temps pour prévenir les récidives, qui font fouvent fu- 
neftes : enfuite, & lorfque la faifon y fera propre, il eft 
bon qu’il prennent les Eaux minérales chaudes, telles que 
celles de Vichi, de Bourbon , ou de Bourbonne. 

Comme la Paralyfe eft une fuite ordinaire de l’Apo- 
plexie, on frottera les membres affligés avec de lPefprit de 
vin camphré, ou l’eau impériale, & le malade lavera fa 
bouche avec cette même eau, ou pure ou tempérée avec 
de l’eau commune. 

Pour fe préferver de l’Apoplexie, lorfqu’on a lieu de la 
craindre, il eft bon de prendre tous les matins à jeun une 

incée de graine de Moutarde feule ou dans un véhicule. 

APOZEME (l) eft uñe forte décoction de racines & 
de feuilles de plantes. È 

APPEAU. Efpece de fifHec pour artirer les oifeaux & 
le gibier au piége, & avec lequel on contrefait le fon de 
leur voix : on en fait de diverfes fortes. Par exemple, on 
fend un bâton de Coudrier , ou Noifettier, on le rejoint 
après avoir applani les deux parties féparées, & en avoir 
levé un petit morceau fort mince de fept ou huit lignes de 
longueur, on le rétrécit avec la pointe du canif, & on fait 
une petite ouverture à ces deux parties, pour faire pañler 
l’air entre deux; on les rejoint & on les lie par les bouts 
avec une ficelle, & fi on veut groflir le ton, on augmente 
l'ouverture : on donne le nom d’Appeaux ou d’Appellants 
‘ aux oifeaux dont on fe fert pour attirer les autres. 

APPEL. (l) C’eft la plainte qu’on forme devant le Juge 
fupérieur, d’une Sentence rendue par un Juge inférieur, 
pour raifon de griefs & dommages qu’on prétend avoir re- 
çus de cette Sentence. L’Appel s'interjette par un fimple 
Acte, figné par l’Appellant ou par fon Procureur, & fignifié 
à la Partie qui a obtenu gain de caufe, L’Appellant doit re- 
lever fon Appel dans les crois mois de l’Ordonnance, finon 
il peut être afligné en défertion par l’Intimé. L’Intimé eft 
celui qui a obtenu gain de caufe en premicre Inftance : il 
peut prévenir l’Appellant par Lertres Royaux d’anticipa- 
tion, portant permiffion à l’Impétrant de faire affigner l’Ap- 
pellant à certain jour compétent en la Cour, pour voir pro- 
céder fur Appel, foit que l’Appellant n’ait pas relevé Ap- 
pel, ou qu’il l'ait relevé à trop longs jours. 

L’Appellant peut relever fon Appel, ou par un relief 
d'Appel, ou par un Arrêt, 

L’Appel fufpend l’exécution de la Sentence , excepté cer 
tains Ças urgents, auxquels les Sentences {ont exécutai- 
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res, nondbftant oppoñtions ou appellations quelconques. 
En matiere d’Appellations, il y a trois ordres de Jurif- 
diétion Royale, Le premier eft celui des Prévôts & Châte- 
lains Royaux. Le fecond eft celui des Baillifs, Sénéchaux 
& Préfidiaux , auxquels reflortiffenc les Appellations des Pré- 
vôts & Châtelains. Le troifieme eft celui des Parlements, 
pardevant lefquels s’interjettent les Appellations des Sen- 
ténces des Baïllifs & Sénéchaux. 
MYAPPETIT perdu, ou dégoût. Remede. Il faut bréndre 
une médecine ordinaire , & faire ufage pendant quelques 
jours d’un peu de vin d’Abfinthe. 

[ARBITRE Çun) eft celui qui eft nommé par les Par- 
ties ou par le Juge, pour la décifion de leurs différends. Un 
Arbitre doit fuivre le droit à la rigueur : toutes perfonnes 
capables & en état de juger la queftion conteftéeentresles 
Parties, peuvent être Arbitres : il faut en excepter les Mi- 
neéurs, les Juges ordinaires des Parties, les femmes, les 
perfonnes de mauvaife réputation , ou réputées infames, 

On prend ordinairement des Arbitres pourles partages des 
fucceffions , pour la reftitution de la dot & du douaire. 

Les Arbitres qui ont accepté le compromis ne peuvent 
plus s’excufer, fi ce n’eft du confentement des Parties; & 
- les Parties qui ont pañlé le compromis ne peuvent y renon- 
cer. Les Arbitres doivent être tous préfents lorfqu’il eft 
queftion d’entendre des témoins : pour exécuter la Sentence 
des Arbitres, il faut qu’elle foit homologuée par le Juge 
Royal: on peut appeller d’une Sentence arbitrale; maiselle 
eft exécutoire , nonobftant l’appel,. 

ARBR E eft le premier & le plus grand des végétaux, 
qui poufle beaucoup de branches & de feuilles. Il y ena de 
plufñeurs fortes : r°, les Arbres de tige & de plein vent; ils 
s’élevent naturellement fort haut, & on ne les rabaïiffe ja- 
mais : 2°, les Arbres nains ou buiflons; ce font ceux que 
l’on tient bas & auxquels on ne laifle que demi-pied de ti- 
ge:3°, les Arbres en efpalier , qui font cenx dontles bran- 
ches font étendues contre les muraïlles en façon de main 
ouvérte : 4°, les Arbres en contre-efpaliers 3 ils font plan- 
tés près l’efpalier en ligne parallele : 5°, les Arbres en man- 
nequin; On met ceux-ci à part plantés dans des mannequins 
pour s’en fervir dans le befoin, à la place de ceux qui fe- 
roient morts : 6°. les Arbres fur franc; ce font Ceux qui ont 
été greftés fur des fauvageons, venus de pepin ou de bou- 
ture dans le voifinage d’autres fauvageons; ou bien c’eft un 
Arbre enté fur un autre de fon efpece. 

ARBRES FRUITIERS. (culture des) Terre qui con- 
vient à chaque Arbre Fruitier. 1°, Les Poiriers & Pommiers 
viennent bien dans les terres ; foic feches, foit humides, 
pourvu qu ’elles aient trois pieds de profondeur; mais les 
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Poiriers francs veulent une terre douce & qui aïît un grand 
fond. 2°. Les Coignafliers, dans une terre douce & un peu 
fraîche, 3°. Les lruniers, dans les terres feches & pierreu- 
fes. 4°. Les Pêchers, dans les terres légeres. 5°. L’Aman- 
dier, dans les mêmes. 6°. Les Cerifiers, & autres fruits 
rouges, dans les douces & fablonneufes, & aufi les graffes. 
En général, les fruits ont plus de goût dans les terres fe- 
ches, mais auffi les Arbres font plus vigoureux dans les ter- 
res fortes. 

Il y a ordinairement trois manieres différentes de planter 
les Arbres. 1°. A haute tige : cette maniere fe pratique pour 
Jes vergers & dans les champs, & pour certains Arbres qui 
ne viennent bien que dans cetre fituation. Tels font les Pom- 
miers, & ceux qui ont des difpofitions à être pâteux comme 
Je Sucré verd, le Lanfac. Les Abricots, les fruits à pepin 
& les fruits rouges y viennent fort bien. Au refte, les fruits 
qui viennent en plein vent ont plus de goût que ceux en 
efpalier. 2°, En efpalier : on choifit pour cela des Arbres 


de demi-tige ou nains, qu’on a taillés à deffein dès leur: 


jeuneffe : ils doivent être bas de-tige , garnis dès le pied: 
on les étend en forme d’éventail fur un mur, au moins de 
fept pieds de haut; & on les y place alternativement avec 
les nains. Les fruits qui conviennent aux efpaliers, fontles 
Pêches, les Abricots, les Poires, les Prunes, les Figues, 
ic Perdrigon violer. 3°, En buifflon; & pour cet effet on 
doit, en les plantant, ne leur laiffer que neuf pouces hors 
de tire , les tailler à mefure qu’ils croiflent, de maniere 
qu'ils s'étendent plus en largeur qu’en hauteur, & qu’ils 
foient ronds en tout fens. Les fruits qu’on met en buiffon 
font les Poires de Beurré, la Virgouleufe, le Bon-Chrétien, 
le Colmar. 

Quant aux endroits du Jardin où chaque Arbre Fruitier 
doit être placé, on doit avoir égard à la qualité du fonds. 
Ainf les fruits délicats & pleins d’eau, tels que tous|les 
fruits à noyau, demandent d’être plantés dans la terre la 
plus feche & la plus douce. Il en eft de même des fruits à pe- 
pin & pleins d’eau, comme le Bon-Chrétien & le Beurré. 
À l’égard de ceux qui, par leur nature, font fecs, comme 
le Martin-fec, le Meflire-Jean, on doit les mettre dans les 
terres les plus humides. 2°. Il faut avoir égard à l’expof- 
tion. c’eft-à-dire, aux afpects du foleil. Ainf, 1°. le Le- 
vant eft la meilleure expoftion pour les Pêches, Pavies, 


Abricots; les Poires hâtives & délicates, comme la Virgou-, 


leufe , le Saint-Germain, la Bergamote d'Automne, le Bon- 
Chrétien d'Hyver : cette expoñition eft favorable aux terres 
légeres. 22. Le Midi, pourles Mufcats, Chaffelas, Figuiers, 
le Bon-Chrétien, la Bergamote, & toutes les efpeces plei- 
nes d’eau, parce que ces fruits ont befoin de beaucoup de 
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. chaleur pour bien mûrir. Au refte, cette expoñition eft la 

. meilleure pour les terres fortes, froides & humides. 32. Le 
Couchant pour les Pruniers, Pommiers & Poiriers, qui ne 
fonc, ni hâtifs, ni délicats, comme Marquifes, Saint-Ger- 
main & autres. Cette expoñtion eft propre aux fonds ari- 
des & fablonneux. 

Le Nord , quoique la plus mauvaife expofition, eft bon 
quand il y a un peu de foleil dans les climats plus chauds 
que froids pour les Poires d'Eté, les Prunes de Monfieur. 
4. Avoir égard dans l’expofñition aux vents pour le tort 
qu’ils peuvent faire aux fruits. Ainfi comme les Cerifes, 
Prunes, & autres fruits à noyau, fleurifflent de bonne heure, 
on doit planter ces Arbres à l’abri des vents du Septentrion 
& de Galerne , qui regnent au Printemps, & font fuivis de 
gelées ; à l’égard des Pommiers & Poiriers, somme ils pouf- 
fent leur fleur plus tard, il faut les mettre à l’abri de ceux 
du Midi. 

Regles effentielles à obferver fur la PLANTATION DES 
ARBRES. Premiere Regle. La meilleure faifon pour planter 
eft depuis le mois de Novembre jufqu’à Noël. 

Deuxieme. Préparer la terre : pour cet effet, on y ou- 
vre des trous plus ou moins grands ; ils doivent être de fix 
pieds en quarré dans les bonnes terres. A l’égard des Poi- 
riers, deux pieds de profondeur fuffifent, & un pour les 
Pommiers ; enfuite labourer le fonds des trous, y mettre: 
plufieurs lits de bonne rerre ,savec laquelle on mêle du fu- 
mier pourri. Dans les terroirs humides on ne doit point 
faire. des trous, mais feulementlabourer bien la terre. Pour 
les Arbres qu’on met en efpalier, il faut ouvrir une tran- 
chée de trois pieds de profondeur, & de fix de large; la 
couper en talut du côté du mur, pour ne pas toucher aux 
fondements ; féparer la bonne terre de la mauvaife ; labou- 
rer le fond ; y remettre un pied de bonne terre & un demi- 
pied de fumier pourri, & ainf alternativement jufqu’en haut: 
à l'égard des Arbres en buiflon, on fait des trous de quatre 
ou cinq pieds en quarré. 

Troifieme. On doit avoir attention à l’âge & à la qualité 
de chaque Arbre :ainfi les Pêchers & les Abricotiers doivent 
fe planter un an après qu’ils ont été greffés; les Poiriers & 
les Pommiers, deux ans après. On doit faire choix de ceux 
qui ont l’écorce noire, luifante , la feuille faine. Quant aux 
Arbres de tige, on doit les choïfir bien droits, & de fix 
pieds de haut. Les Poiriers que l’on veut ainfi planter, doi- 
vent avoir été greffés fur Franc, & non fur Coignaflier, à 
moins que ce ne foit dans une terre humide, Pour les Ar- 
bres d’Efpalier , & les Arbres nains, on doit préférer ceux 
qui font d’un feul brin, qui ont de gros yeux & une feule 
greffe, En général, on ne doit point prendre d’Arbre qui 
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foit vieux arraché , ou qui ait l’écorce ridée, le bois fec, 
& dont les racines ne foient point bien conditionnées ; car 
il faut qu’elles foient groffes à proportion de l’Arbre, point 
pourries, ni éclatées, & que celles près de la fuperficie 
foient nouvelle-faites, 

Quatrieme. On doit favoir préparer l’Arbre qu’on veut 
planter: pour cet effer, il faut 1°. ôter feulement le fuperflu 
des petites racines, qu’on appelle chevelu, & qu’il faut 
bien éplucher. 2°, Couper les groffes racines qui font rom- 
pues, ou pourries ou feches, "ou qui font placées contre 
l'ordre naturel : par exemple, lorfqu’il y en a trois près 
l’une de l’autre, couper celles des côtés. En général, on 
ne doit conferver que fort peu de groffes racines ; & parmi 
ces dernieres, les jeunes feulement , lefquelles font rou- 
ges : elles doivent être taillées de maniere qu’elles figurent 
des doigts écartés & crochus. 3°, Tenir courtes toutes cel- 
les qu’on a confervées ; ainfi celles des Arbres nains ne doi- 
vent avoir que fept à huit pouces, & celles des Arbres de 
tige un pied. 4°, Couper les groffes le plus près de l’en- 
droit le mieux nourri; couper auf avec foin le pivot. A 
l’égard des Efpaliers, on doit couper les racines qui tour- 
nent du côté de la muraïlle. Lorfqu’il s’agit de décharger 
la tige de l’Arbre, ce qu’on ne doit faire que lorfqu’on eft 
prêt à le planter, on le raccourcit à proportion dé 1a pro- 
fondeur de la terre qui lui eft néceffaire : ainfi les arbres 
à plein vent doivent avoir fix à fept pieds de tige; les ar- 
bres nains, depuis fix jufqu’à dix pouces au-deflus de la 
greffe : on les tient plus bas dans les terres feches que dans 
les terres humides ; on doit les étêter avant de les planter. 
Etêter un Arbre, c’eft le couper à un demi pied au-deffus 
de la greffe, & lui retrancher toutes fes branches. 

_ Cinquieme. Donner l’ordre & la diftance néceffaires aux 
Arbres fruitiers en les plantant. 12. Il eft bon de mettre 
chaque efpece dans la terre qui lui eft propre, ou même 
de faire un plant particulier de tous les Arbres d’une même 
efpece : mais à l’égard des Efpaliers, on peut mêler les ef- 
peces , après avoir obfervé l’expofition que chaque fruit 
demande, 20, A l’égard de la diftance qu’on doit donner 
entre les Arbres, elle dépend de la bonté de la terre; car 
dans les terres fortes les Arbres s'étendent davantage que 
dans les légeres. Les Auteurs fur cette matiere different 
entre eux. Les uns veulent qu’on mette à douze pieds de 
diftance l’un de l’autre les Arbres en efpalier ; d’autres à 
cinq ou fix : à l’égard des Poiriers plantés en buiffon & par 
allées, on les plante de douze en douze pieds : dans les 
terres qu’on entretient de labours, de huit en huit toifes: 
pour les Poiriers & Pommiers, dans les lieux expofés aux 
grands vents, de trois en trois toifes : dans les pâtures, de 
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quatre en quatre; & pour les fruits à noyau, de trois en 
trois, À l’égard des Arbres qu'on plante pour fervir d’ave- 
nue , il faut avoir égard pour la diftance aux différentes ef- 
peces : ainfi les Ormes & les Tilleüls doivent être plantés 
à deux toifes l’un de l’autre ; les Châtaigniers, Noyers, à 
quatre ou cinq toifes : les Chênes & Hêtres, à neuf pieds: 


_ les Pins, à quatre toifes. 





Quand on plante les Efpaliers,, on mêle ordinairement 
les Poiriers & les Pêchers enfemble : d’autres aiment mieux 
planter tous les Poiriers de fuite, & tous les Pêchers & 
Abricotiers enfemble. 

Sixieme. Obferver de planter les Arbres à haute tige, foie 
dans les Vergers ou ailleurs, d’une maniereréguliere, c’eft- 
à-dire , ou en allée, ou en quarré , OU en quinconce. 

Septieme. Savoir bien planter ; & pour cela, 1°, attendre 
pour faire le tranfport des petits Arbres deftinés à être plan- 
tés qu’ils foient hors de feve : dans les terres feches, ils le 
font plutôt que dans les terres humides. 2°. Choifir un beau 
jour du mois de Novembre ou Décembre pour les planter. 
3°. Obferver de ne pas endommager les racines des jeunes 
Arbres en les arrachant, tâcher de les conferver toutes en- 
tieres, les retailler, couper par-deffous les groffes racines, 
couper la tige à fept pieds de haut au plus pour les Arbres 
de haute tige, & à l’égard d’un Arbre en efpalier , l’arrêter 
plus ou moins long, felon la bonté de la terre : on doit 
tailler fort court les Pêchers, 4°. En plantant l’Arbre dans 
le trou ou dans les tranchées, ne l’enfoncer q@e d’un demi- 
pied de profondeur, en forte que la greffe des Arbres nains 
foit au moins d’un pouce hors de terre; obferver de tour- 
ner le dos de la greffe au Midi, & la coupe vers le Nord; 
étendre proprement les racines; pofer les Arbres en efpalier 
à dix ou douze pouces en deçà de la muraille, & les incli- 
ner de maniere que la cige foic à trois ou quatre pouces du 
mur; mais en éloigner autant qu’on peut toutes les raci- 
nes; les Couvrir de bonne terre mêlée avec du terreau de 
couche confommé, & ne laiffer aucun vuide entre les raci- 
nes; mettre fur la taille de l’Arbre de la bouze-de vache, 
Ou de la cire molle pour les préferver de la gelée. 50. Les 
Arbres étant plantés, les butter de terre à la hauteur d’un 
pied , & applanir cette butte pour que l’eau s’y arrête. 
6%. Au mois de Mars leur donner un léger labour, & met- 
tre quatre pouces d’épaiffeur de fumier, ou du chaume au- 
tour de la tige. Dans les terres froides & humides, on doit 
relever les tranchées de deux pieds plus haut que la terre 
ordinaire. 79. Entretenir les Arbres qu’on a plantés : pour 
cet effet, on doit ébourgeonner ceux de haute tige jufqu’à 
un pied & demi de haut, lorfqu’ils commencent à pouiler; 
enfuite on en demeure là : car on ne doic rien ôter à un 


44 ’ ARB 


U | 

Arbre nouvellement planté qu’au temps de Ia taille. 8°. Ala 
troifieme année , au mois de Märs, on retranche les bran- 
ches foibles & inutiles, & on rafraîchit les chicots jufqu’au 
vif. A l’égard des Efpaliers & des Arbres en buiffon, on ne 
leur doit ôter aucune branche Ia premiere année. 99. On 
doit donner au moins trois labours par an aux Arbres : le 
premier en Novembre; le fecond à la fin d'Avril, & hors 
du temps de la fleur; & le troifieme à la faint Jean. On la- 
boure les Arbres de haut tige avec la charrue pour ôter les 
mauvaifes herbes, & avec la houe fourchue dans les en- 
droits où la charrue ne pañle point, les Arbres nains en 
buifon avec la bêche : on laboure les Efpaliers & contre- 
Efpaliers de quatre à cinq pieds de large & profondeur dans 
les mois de Mars & d’Oétobre. En général, les premiers 
labours doivent être profonds dans les terres feches & 
légeres. 4 

Dans les Jardins de propreté on doit donner aux Arbres 
quatre labours par an. Le premier à l’entrée de l’'Hyver; le 
fecond au commencement du Printemps, & deux autres 
petits à la faint Jean & au mois d’Août; les arrofer matin 
& foir, les élaguer avec foin, en ébourgeonner les tiges 
dès la premiere année, & n’y laiffer ni fourches, ni brindil- 
les. La feconde année & les fuivantes on doit garnir les 
breches de paliffades ; les tondre de près en Juillet entre les 
deux feves, par-devant & par-derriere, pour les faire mieux 
élever, fans couper les montants, que lorfqu’ils ont ac- 
quis leur hauteur : à l’égard des arbriffleaux de Parterre, on 
doit les tondre deux ou trois fois l’an, & de près. 

TRANSPLANTATION des grands Arbres, 

1%, On peut les tranfplanter au mois de Novembre, Dé- 
cembre, Janvier & Février, par un beau temps. 

2°, Pour cette opération, on doit faire un cerne autour 
de l’Arbre , en tirer la tige jufqu’à ce qu’on découvre les 
racines, les détacher fans violence , arracher l’Arbre, & le 
tranfplanter dans le trou qu’on lui a deftiné, & propor- 
tionné à l’étendue de fes racines, obfervant de ne point 
enfoncer l’endroit où il a été greffé : fi c’eft un Arbre à 
baure tige, on doit’couper le bout de fes branches, & rou- 
es celles qui font mal placées. 

3°. On érend les racines, on y met de la bonne terre 
deffus & deffous , enla preffant doucement avec la main; on 
répand fur la largeur du trou du fumier bien pourri, bien 
haché, & réduit en terreau: mais on peut fe difpenfer d’en 
mettre dans les terres graffles ou fortes ou noirâtres : on 
jette fur ce premier lit de terre la valeur d’un arrofoir 
d’eau, à moins que le temps ne fût difpofé à la gelée : on 
remet un demi-pied de terre, puis du fumier, &onacheve 
de remplir le trou. Au Printemps on réitere l’arrofement. 
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A l’égard des Arbres à plein vent, ou de haute tige, on 
les plante fans les étêter, & on n’y laiffe que quatre à cinq 
branches : on les plante en quinconce ; on ne les taille point; 
mais dans les fix premieres années on a foin feulement de 
leur former une belle tête : cependant on en doit retran- 
cher les branches qui naiffent tortues, & le bois mort, qu’il 
faut couper jufqu’au vif. 

NOUVELLE MÉTHODE de planter les Arbres Fruitiers. * 

12, On doit effondrer la terre, en faifant une fouille ou 
tranchée de quatre à cinq pieds de profondeur, & d’autant 
d’efpace en tout fens, Si on trouve du tuf, du fable, de la 
pierre, de la glaife, les enlever; le tout pour rendre Ja 
terre meuble, & y renouveller l’air jufqu’au fond. 

2°, Ne pas remplir la tranchée de la même terre, mais 
y mettre , par exemple, des gazons renverfés de l’épaiffeur 
d’un bon pied, puis la combler de la fuperficie de la terre 
voifine: ; à l'égard de la terre qu’on a tirée de la tranchée, 
la répandre fur le terrein dont on a pris celle deftinée pour 
remplir la tranchée ; mais fi c’eft de la mauvaife terre, 
comme du tuf, &c. la jetter hors du jardin. La néceffité de 
cet effondrement eft fondée fur ce que la terre, au fond, 
eft un corps dur & ferré, qui ne forme qu’une maffe com- 
pacte & impénétrable aux rayons du foleil & aux eaux, & 
‘fur ce que fa fuperficie eft dévorée par l'air, le hâle, & le 
foleil, qui enlevent toute l’humidité des .plantes, & font 
que la terre fe crevañle de toutes parts ; au lieu que quand 
la terre eft rendue meuble , le pompement s’en fait jufqu’au 
fond. 1 4 

32. Planter les Arbres avec toutes leurs racines, quand 
même elles feroient d’une aune de large; c’eft le moyen 
que l’Arbre faffe des jets vigoureux dès la premiere année, 
& il eft Arbre formé à la troifieme. 

4%. Ne rafraîchir le bout des racines que de l’épaiffeur 
d’une ligne, & rafraîchir celles qui font caffées & offenfées, 

5°, Avoir foin, quand on plante les Arbres, de mettre la 
greffe hors de terre d’autant de pouces qu’il y a de pieds de 
fouille, & non à fleur de terre, comme font ordinairement 
les Jardiniers; car il arrive delà que la plupart de ces Ar- 
bres ont leurs greffes enterrées, parce qu’un Arbre planté 
s’affaiffe avec toute la maffe de la terre remuée :or, la greffe 
étant pofée à fleur de terre, fe trouve enterrée au bout 
* de quelque temps au moins de quatre à cinq pouces; ainfi 

la feve fe trouvant trop humeétée & morfondue par l’humi- 
dité de la terre, ces Arbres ne portent que des fruits fans 
goût, ou ils languiffent. Ainfi pour bien faire, on ne doit 
prendre que des Arbres greffés à quatre ou cinq pouces au- 
deffus du tronc; & fi on eft dans la néceffité de prendre quel- 


# Cette Méthode eft de Mr, l'Abbé Roger, 
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ques Arbres qui ont été greffés près du tronc, il faut les 
butter jufqu’à ce que la morte foit defcendue. Au refte, il 
n'importe de quel côté la greffe fe rencontrera , il faut néan- 
moins chercher le fens de l’Arbre. 

6°. On doit faire choix d’Arbres forts & vigoureux, & 
n’en jamais planter qui foient petits, fluets, rabougris, &c. 

70. Il ne faut point piétiner les Arbrés après les avoir 
plantés; car on gêne les racines auxquelles on fait prendre 
un mauvais pli, & on forme un plancher impénétrable aux 
pluies & aux influences de l’air. ji ss 

82, On ne doit point enterrer un Arbre , quel qu’il puiffe 
être, plus avant en terre que deux ou trois pouces au-def- 
{us du tronc. La place la plus convenable du tronc eft d’é- 
tre à la fuperficie de la terre : ainfi il ne doit pas être en- 
foncé dans la terre comme les racines, ni à découvert com- 
me la tige. 

90. Mettre une diftance au moins de douze ficds entre 
les Arbres en buiflon; car il ne faut jamais qu’ils fe ndifent 
les uns aux autres par leurs racines, on par leur ombrage; 
& dix-huit entre les Arbres de tige. À Pégard des Châtai- 
gniers & des Noyers, il en faut trente, aïinfi qu’entre tous 
les Arbre$ qui jettent de très-longues racines. 

10°, Cacher les défauts des Arbres en les plantant, & les 
placer alors de profil & de côté : planter les Arbres avec 
leur tête, quels qu’ils foient, foit qu’on les plante en ef- 
palier, ou à plein vent, & ne les étêter qu’à la fin de Fé- 
vrier; c’eft le fentiment de Mr. de la Quintinie. Ne point 
fupprimer les racines pivotantes, comme font les Jardi- 
niers; Car par le retranchement du pivot route la feve flue & 
fe perd par la plaie qui eft faite alors perpendiculairemene, 
ce qui fait périr un grand nombre d’Arbres. Ona éprouvé, 
‘ au contraire, que des Arbres plantés avec le pivot ontréuffi 
à fouhait en peu d’années. En effet, le pivot étant perpen- 
diculaire au tronc, & piquant droit en terre, prend des 
fucs beaucoup plus abondants que des racines placées ho- 
rizontalement. Enfin, on peut remarquer que les Arbres 
Fruitiers qui pivotent, ont toujours rapporté les fruits les 
mieux nourris & les plus fucculents, & que les Arbres les 
plus vigoureux qu’on leve dans les pepinieres font ceux 
qui ont des pivots. 

A l’égard des. contre-efpaliers, on doit mettre une dif- 
tance de dix ou douze pieds entre eux & les efpaliers ; au- 
trement ils affameroient ces derniers : on n’en doit former 
jamais avec des Pêchers, car ils ne réufliroient point; mais 
on peut en former avec des Poiriers, Pommiers, &c. On 
doit leur donner trois ou quatre pieds de hauteur, & les 
efpacer de trente pieds, fi ceux en efpalier contre un mur 
de huit pieds le font de quinze ou dix-huit : par la fuite 
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les je s’approcheront. Mettre les arbres à pied droit, 
foit qu’il yait treillage ounon, fans les cambrer, ni les dé- 
verfer. 

119. Lorfqu’on rabat au mois de Mars les Arbres nou- 
vellement plantés, il faut leur laiffer un pied & demi ou 
deux pieds, & même trois au-deffus de la greffe : à l’égard 
des Arbres, foit de tige, foit de demi-tige, ou nains, leur 
… hifler des racines de toute leur longueur, & une tête for- 
mée horizontalement; mais ne laiffler aucune branche per- 
pendiculaire à la tige. Quant aux Arbres en buiffon, on ne 
doit pas leur laiffer une tête auffi haute qu’aux autres Ar- 
bres, mais les ravaler à enviton fix pouces, & quand ils 
poufferont, ne laiffler que des bourgeons de côté, & des 
branches obliques au pourtour. Ravaler c’eft ôter entiére- 
ment les plus hautes branches qui font groffes, & conferver 
les plus baffes. 

129, On doit donner à tous les Arbres d’efpaliers & de 
contre-efpaliers la figure d’un V déverfé, c’eft-à-dire, plus 
ouvert qu’à l’ordinaire, & fait comme un compas renverfé 
& à demi ouvert, & non dans la forme d’un éventail ; & 
cela dès la premiere taille, ou lors du ravalement, lorfqu’ils 
font difpofés à prendre cette forme; & s’ils ne le font pas, 
on attend la faifon de la poufre. 

Pour en venir à bout, il faut couper le canal direct de 
la feve, & fupprimer, comme on vient de le dire, les 
branches perpendiculaires au tronc; autrement toute la feve 
pafferoir vers les branches verticales, & abandonneroit tou- 
jours le bas, où font les branches latérales : c’eft la mé- 
thode des gens de Montreuil près Verfailles, & qui leur pro- 
cure les plus beaux efpaliers & les plus excellents fruits. 
Selon cette méthode, on ne voit dans leurs efpaliers aucu- 
nes branches verticales, aucuns rameaux qui partent direc- 
rement de la tige; tous au contraire forcent obliquement & 
latéralement ; au lieu que les Arbres conduits fuivant la mé- 
thode ordinaire , imitent la forme d’un éventail, & toutes 
les branches partent du même point : &,en effet. en cou- 
pant le canal direét de la feve, on la divife & on la parta- 
ge. Cette feve ainfi divifée & retardée dans fon cours, fe 
fubtilife de plus en plus, & produit une foule de branches 
à fruit, de brindilles & de boutons à fruit : au lieu que, fi 
elle n’eft pas divifée, elle forme une plus grande quantité 
de branches à bois, parce qu’étant grofliere, & paffant dans 
des rameaux à fibres larges, elle ne peut fe digérer ni fe 
fubtilifer, & par conféquent elle ne fauroit être fructueu- 
fe. Delà il fuit que c’eft l’interruption de la feve dans fon 
cours, fon féjour entre l’écorce &le bois pour y être cuite 
& digérée, & fa filtration, qui font les caufes de fa fécon- 
dité, Pour en être convaincu, on v’a qu’à couper quelques- 
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unes de ces branches fortes qui ne produifent que des ra- 
meaux à bois, & leur faire prendre la forme du cerceau 
Jufqu’à un certain point, & on verra qu’elles fourmilleront 
Pannée fuivante de boutons à fruit, qui produirontune am- 
ple récolte. Voyez Seve. À 

ARBRES CHAMPÊTRES, ou qu’on plante dans les 
champs. Les plants d’Arbres dans les champs font d’une 


grande utilité à la campagne; ils embelliffent une maifon; 
‘on en peut former des bois, des bofquets, des avenues; ils 


font utiles pour les fruits qu’ils rapportent, & par le bois 
qu'ils donnent: On en peut mettre jufques dans les endroits 
qui ne fervent à rien; car en multipliant fes plants, on mul- 
tiplie fon bien : ceux mêmes qui ne portent pas du fruit, 
fervent à l’ornement & à l’utilité, puifqu’ils donnent du 
bois, ou pour bâtir, ou pour brüler. 

Avant toutes chofes, il faut avoir égard aux différents 
terroirs d’un domaine, & y planter de tous les plants qui 
font propres à un chacun. Pour cet effet, on doit faire des 


‘pepinieres de tous les plants qu’on veut avoir, & en plan- 


ter de toute efpece par-tout où il en peut venir : ils valent 
micux que ceux qu’on a trouvés dans les bois; mais lorf- 
qu’on leve de ceux-ci, on doit préférer ceux de brin à 
ceux de fouche. 

Le Plant de Futaie fait la beauté & la richeffe d’une terre : 
au refte, les Plants d’Arbres ne demandent que fort peu de 
foins, puifqu’il fuffit de labourer le pied de l’Arbre, & d’en 
ôter le bois mort. A l’égard des Arbres Fruitiers , qui ordi- 
nairement donnent abondamment de trois années une , il eft 
conftant que la récolte en eft plus lucrative que celle de 
quelques grains que ce foit. | | 

Lorfqu’on veut avoir des plants d’Arbres qui viennent 
promptement,. on doit choifir ceux qui fleuriffent les pre- 
miers, comme les Amandiers, Pruniers, Merifiers, le Ma- 
ronnier d'Inde, le Sycomore, les Frênes, les Tilleuls. Si on 
en veut avoir qui donnent de l’ombre au plutôt, on doit 
planter des Saules, des Ofiers, des Peupliers; mais fi on n’a 
en vue que des plants de longue durée, & qui foient de pro- 
fit, on plante des Chênes, des Ormes, des Châtaigniers. 

Lorfqu’on veut planter un bois, on plante ordinairement 
des Chênes, des Ormes , Hèêtres, Frênes, Sapins : on les 
difpofe en routes ou allées, ou en quinconce. 

Si on veut faire des avenues, ou border des terres, on doit 
planter pareillement des Ormes, des Chênes, des Noyers ; 
en un mot, tous arbres forts & de haute tige. Si c’eft des 

ergers, on plante des Pommiers, Poiriers, Pruniers, Ce- 
rifiers, &c. | 

On ne doit planter les Arbres de Futaie qu’à fept pieds 
& demi de l’héritage de fon voifin, fur-tout du côté que . 

,  folei 
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foleil lui vient, à caufe du tort qu’ils pourroient lui faire 
par l’ombre & les racines. 

11 eft bon de ne les planter qu’à vingt pieds de diftance 
de tout bâtiment & des terres à grains, parce que les raci< 
nes de ces Arbres affament les plants : on les plante debout; 
mais pour qu’ils viennent plus vîte, on les plante tout petits 
horizontalement dans les côtés des digues des foflés, qu’on 
releve exprès pour cela; ce qu’on appelle planter en douve. 

On doic planter les fruits à noyau à dix-huit pieds de dif- 
tance, à caufe de leur large tête, & ceux à pepins à quin= 
ze. Dans les fonds humides, on doit donner plus d’efpace 
que dans les fablonneux. 

En général , les Arbres qu’on plante doivent être jeunes 
& vifs : le temps de les planter eft au mois de Novembre, 
& prefque tout l’Hyver, mais point en temps de pluie ni 
de forte gelée, On les élague au mois de Février : à l’égard 
du Chêne , du Hêtre & du Châtaignier, on ne les élague 
plus quand leur tête eft formée. 

MALADIES DES ARBRES. Lorfqu’un Arbre ne poufle 
pas bien, foic qu’il manque de nourriture, ou qu’il eft pi- 
qué de quelques vers, on doicle déchauffer jufqu’aux raci= 

nes , & y mettre trois ou quatré hottées de fumier bien 
pourri, puis autant de feaux d’eaux, & le recouvrir avec 
la même terre, 20. Si le mal vient de ce que quelques ra- 
cines font pourries, on doit les couper jufqu’au vif. 3°.S'iE 
vient de ce que la terre eft ufée, on ôte la terre ufée, & 
on y en met de la neuve avec deux hottées de fumier. 4°. S'il 
vient de ce qu’il eft trop vieux, ce qu’on connoît à quel- 
ques branches mortes, on le déchauffe jufqu’aux racines, 
on ÿ jette cinq ou fix hottées de fumier de vache bien pour- 
ri : on coupe l’Arbre jufqu’au vif au mois de Février, & 
en bec de flûte, & on y met une emplâtre de terre; & lors 
du temps qu'on doit le tailler, on taille fes branches d’un 
pied de long. 5°. Si la maladie eft la jauniffe des feuilles, 
& qu’elle vienne de ce que la terre eft ufée, en ce cas on 
y remédie comme ci-deflus, ou bien on y met autour des 
cendres & de la fuie dans les terres légeres, & du fumier 
de pigeon dans les froides ; mais il faut que fa grande cha- 
leur foit paflée. Si elle vient de ce qu’il eft dans une terre 
trop humide , on y mec du fumier de cheval un peu con- 
fommé ; & fi cétoit le contraire , on déchauffe l’Arbre, & 
on y met des curures de mare, ou d’autres engrais fembla- 
bles. On en fait de même pour les Efpaliers. 6°. Sile mal 
vient de! la ftérilité, on doit couper l’extrémité des gran- 
des racines, & celles qui font trop longues, y mettre def- 
fus de la rerre neuve, & les recouvrir. 7°. Pour empêcher 
de couler les fruits des Arbres fujets à cet inconvénient, 
on doit les arrofer de plufeurs feaux d’eaÿ , Quand ils font 
Tome I. D 
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en fleur. Pour garantir les Péchers & Abricotiers de Is 
brouiffure & des roux vents qui viennent de la brouine & 
de la gelée, qui gâtent les boutons, & fonr rider & jaunir 
les feuilles, on doit les couvrir de paillaffons. 89°. Si l’Ar- 
bre eft attaqué par la mouffe, à quoi les vieux font expo- 
fés, on les déchauffe, & on couvre fes racines de fumier 
de mouton. 9°. S'il l’eft de chancre, ce qui arrive aux Poi- 
riers, on coupe jufqu’au vif l’endroit malade, & on le cou- 
vre enfuite de bouze de vache. 10°. S’il l’eft de gomme, 
qui eft la maladie des fruits à noyau, on l’ôte jufqu’au vif, 

& on couvre l’endroit de terre bien pulvérifée. 

Quant aux Arbres gelés par les grands froids, fi ce font 
des Poiriers, Pruniers & Pommiers, on doit, avant que Ia 
gelée ait gagné jufqu’aux racines, les couper au-deffous de 
l'endroit gelé. À l’égard des fruits à noyau, on les étête 
au-deffus de la greffe. 

Moyen de préferverles Arbres des limaçons & des four- 
mis, & autres infectes nuifibles. Avez une corde de crin, 
de la sroffeur du petit doigt, entourez-en le corps de l’Ar- 
bre où vous craignez des limaçons, faites-lui faire plufieurs 
tours qui fe joignent :les crins qui s’échappent de la corde 
blefferont infailliblement le limaçon , dont la peau eft déli- 
cate ; ils reculeront, & iront chercher pâture ailleurs. 

Pour écarter les fourmis, entourez le corps de l’Arbre de 
flocons de groffe fuie qui pendent dans les cheminées, for- 
méez-en un large cordon ou deux, ils: s’attacheront à l écor- 
ce ; aucune fourmi n’en approchera, parce qu'elles ne peu- 
vent fouffrir l’odeur de la fuie. , 

ARDOISE. Foffile ou Pierre bleue, ou tirant fur le 
noir, qu’on tire des carrieres, & qu’on coupe en feuilles, 
en forme de quarré, pour les couvertures des belles mai- 
fons ; celle qui eft d’un roux noir eft la plus eftimée : le 
millier de la quarrée, qui a douze pouces de largeur, fait 
quatre toifes de couverture. L’Ardoife vaut neuf liv, la 
toife quarréé , en fourniffant tout par le Couvreur. 

ARGEN‘# (1) eft le plus fin de tous les métaux après 
l'or; il eft plus poli & plus doux que l’or, maïs il s’étend 
moins fous le marteau; il eft auffi plus léger. Il eft rare 
qu’on trouve de l’Argenc feul & pur dans les mines ; il y eft 
ordinairement mêlé de cuivre, de plomb ou d’or : celui 
qui fe trouve mêlé de plomb, forme une efpece de mine 
noire ; & celui qu’on trouve dans le cuivre, eft ordinaire- 
ment d’une pierre blanche & dure , femblable au cryftal. Les 
mines d'argent font fort variées par leurs mélanges ; les unes 
contiennent beaucoup plus d’argent que les autres : cent li- 
vres, de mine ne donnent quelquefois qu’une once ou une 
demi-once d’argent; quelquefois on en tire jufqu’à vase 
CCes, Mais C eft le plus, 
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ARMOISE, Plante vulnéraire, hiftérique, fortifiante : 
elle abat les vapeurs, rompt la pierre, guérit la fuppref- 
fion d'urine, excite les mois, aide à l’accouchement. 

ARPENT, Mefure dont on fe fert pour mefurer les 
Terres : le terme d’Arpent eft en ufage dans coute l’Ifle de 
France , & en bien d’autres endroits. Un Arpent a dix per- 
ches de longueur, dix de largeur, & par-tout cent perches 
de fuperficie : au refte , cette mefure varie felon le nombre 
de pieds que contient la perche. La mefure commune de la 
perche eft de dix-huit pieds de long, ce qui fait trois toi- 
fes courantes à fix pieds chacune : la perche qu’on appelle 
mefure de Paris, a vingt-deux pieds. | 

Ces mefures varient en bien des Provinces. En Norman- 
die, on mefure, ou on compte par acre, ou cent foixante 
perches, dont chacune eft de vingt-déux pieds ; en Bretagne 
par journal ; & en Languedoc par faumée , laquelle a quatre 
feterées. Un bon Arpent de bled peut rapporter deux cents 
gerbes, & le cent de gerbes rapporte trois feptiers ; le moin- 
dre Arpent rapporte cent gerbes, qui peuvent rendre deux 
feptiers., 

ARRERAGES. On entend/par ce mot les intérêts, 
penfions, ou revenus de cens, des rentes foncieres & conf- 
tituées, & autres redevances annuelles. Le paiement des 
trois dernieres années confécutives, induit le paiement ou 
J'acquit des précédentes. On ne peut demander que cinq 
années d’Arrérages de rentes conftituées, vingt-neuf des 
rentes foncieres, & dix des rentes & penfions viageres ; le 
tout à moins qu’il n’ait été fait au Débiteur de la reñte, 
une fommation de payer les Arrérages; car ce feul acte in- 
terrompt la prefcription dans les années antérieures: 

Tous Arrérages de rentes font réputés meubles. Les Ar- 
rérages ont même hypotheque que le principal de la rente 
conftituée. La femme, pour les Arrérages de fon douaire, 
eft préférée aux enfants qui ont la propriété du douaire , 
& elle doit être payée tant que le douaire aura cours. 

ARRET (un) eft un Jugement rendu par une Cour fou- 
veraine ; contre lequel on ne peut fe pourvoir par appel; 
cependant on le peut par la voic de la Requête Civile, ou 
par la voie de la caffation, en s’adreffanc au Confeil du Roi. 

ARRÊE DE DÉFENSE (un) reçoit appellant d’une Sen- 
tence celui qui l’obtient, & fait défenfes de mettre la Sen- 
tence à exécution, même lorfqu’elle eft exécutoire nonobf- 
tant l’appel. , | 

ARRETE DE COMPTE eft un Acte, qui, après 
l'examen fait de ce qui peut être dû par un Particulier à un 
autre, déduétion faite des paiements faits, regle à quelle 
fomme fe monte ce qui refte dû par l’une des Parties à 
l’autre. 
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ARROCHE, Plante, Sa tige eft noirâtre, haute de trois 
ou quatre coudées ; fes feuilles font en facon de fleche ; fa 
graine guérit la jauniffe, & eft bonne contre l'obilation de 
foie. Cette Plante eft ennemie de l’eftomac. 

ARROSEMENTS (les) font abfolument nécefaires 
pour toutes les productions d’un Jardin. Celles du potager 
doivent être arrofées pendant fept ou huit mois de l’année, 
& particuliérement pendant le Printemps, l’Eté & une par- 
tie de l’Automne. La meilleure maniere d’arrofer, quand 
on en a la commodité , eft celle d’avoir des eaux naturelles 
ou artificielles, qui, conduites par des canaux ou des rigo- 
les le long des planches, abreuvent la terre bien mieux 
que les arrofoirs. Si on n’a que des puits, on y pratique 
des pompes pour avoir facilement de l’eau : on doit beau- 
coup arrofer dans le mois d’Avril & de Mai, à caufe du 
grand hâle qui regne fouvent dans ces mois, & pendant les 
grandes chaleurs , le matin & le foir. 

Il y a des Plantes qui veulent être arrofées trois fois la 
femaine, comme les Artichauts, dont on doit arrofer cha- 
que pied d’un arrofoir : les Choux-fleurs & les Concombres 
demandent pareillement d’être fort arrofés, &, pour ainfi 
dire, noyés. On arrofe plus fouvent dans les terres légeres 
& fablonneufes que dans les fortes; c’eft lorfque les Plantes 
croiflent qu’on doit les arrofer, & non lorfqu’elles font 
dans l’inaction : on doit donner deux grands’ Arrofements 
par femaine aux arbres en caiffe ; les autres doivenc l'être 
feulement pour renouveller humidité de la fuperficie. On 
connoît que les Plantes ont befoin d’être arrofées, quand 
elles jaunifflent & qu’elles font pendantes. 

En général, l’eau de riviere eft préférable à toutes quand 
on peut en avoir ; enfuite l’eau de fontaine, mais repofée 
& échauffée à l’air ; enfin celle de puits, qui nuit beaucoup 
à toutes les Plantes, fi elle n’eft pareillement expofée long- 
temps à l’air. 

ARSENIC. Minéral pefant, luifant & caffant, qui a 
une vertu fort cauftique ; c’eft un poifon corrofif. Il y en a 
de trois fortes, le blanc, le jaune & le rouge : leblanc eft 
le plus dangereux ; il ne fait fon effet que demi - heure 
après ; il caufe de grandes douleurs, des déchirements, des 
vomiffements violents, des convulfons, & la mOIg , fion n’y 
remédie en avalant promptement beaucoup d'huile ou de 
la graiffle fondue, & du lait en quantité. 

Cependant on s’en fert, mais feulement extérieurement, 
pour confumer les chairs ; comme les cors des pieds. 

ARTER E. Efpece de veine, qui eft deftinée à recevoir 
le fang des ventricules du cœur, & à le diftribuer dans tou- 
res les parties du corps : il y a deux Arteres; la Pulmonai- 
re, qui porte ie fang du ventricule droit du cœur dans le 
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poumon; & l’Aorte ou grande Artere, qui porte le fans du 
ventricule gauche dans toutes les parties du corps. Les Ar- 
teres ont à leurs orifices de petites peaux ou membranes, 
qu’on appelle valvules femi-lunaires, qui laïffent bien for- 
tir le fang des deux ventricules; mais elles empêchent qu’il 
n’y revienne par le même endroit. Il n’y a que les veines 
qui le rapportent dans le cœur de toutes les parties où les 
Arteres l’avoient diftribué. On diftingue les Arteres des vei- 
nes, en ce que les Arteres font plus épaifles, & qu’elles 
ont un battement continuel : ce battement a deux mouve- 
ments, l’un de dilatation, & l’autre de contraction. 

Une Artere piquée lors de la faignée eft un accident des. 
plus fâcheux. | 

Le meilleur de tous les topiques dans ce malheureux ac- 
cident, caufé par la mal-adreffe du Chirurgien en faïignant, 
eft le jus d’ortie dont on fomente la partie : on enveloppe 
un jetton ou une piece de monnoie dans du papier brouil- 
lard en plufieurs doubles appliqués fur l’Artere ; ou une com- 
* preffé de papier gris trempée dans l’eau-forte, & enfuite 
féchée. Cet appareil doit être continué long-temps, afin de 
donner lieu à l’ Arrere de fe réunir. Joyez Saignée, 

ARTICHAUT. Plante potagere fort connue. Les Ar- 
tichauts font de trois fortes : les verds ou blancs qui vien- 
nent les premiers; ce font ceux dont on fait le plus d’ufa- 
ge; étant bien cultivés, ils deviennent très-gros; ils ont 
les feuilles larges, &réfiftent au froig. Les violets font plus 
délicats; ils ont la pomme en pyramide : on les fair fécher 
pour les mettre dans les ragoûts. Les rouges font fort pe- 
tits & ont la tête ronde; on les mange à la poivrade. La 
maniere la plus ordinaire de multiplier les Artichauts eft par 
œilletons : ce font des produétions que les vieux pieds 
d’Artichauts ont jettées : on les fépare de leurs fouches avec 
les racines, & on les plante au mois de Mai, un f.ul ou 
deux dans un trou profond d’un pied. On doit auparavant 
avoir fouillé la terre à trois pieds de profondeur, dreffé 
les trous par rang au cordeau, & les avoir efpacés de trois 
pieds; chaque planche ne doit contenir que deux rangs. En 
les plantant il faut les couper à fept pouces de long, les 
mettre trois ou quatre pouces en terre’, les arrofer, & les 
labourer deux ou trois fois l’an; vers la Touffaint les cou- 
per à un pied de haut & les butter de leur propre terre, 
du moins dans les terres feches; les découvrir peu à peu 
à la fin de Mars : alors on les œilletonne , c’eft-à-dire , qu’on 
fait aux pieds un petit cerne pour les décharger & multi- 
plier l’efpece : on laïiffe fur pied les plus beaux œilletons, 
& on arrache les autres pour reprendre. 

Parmi ceux-ci on choifit les plus forts, c’eft-à-dire, ceux 
qui ont le talon blanc avec quelques racines, pour planter. 
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Cette opération étant faite, on recouvre les Artichants de 
bonne terre mêlée de fumier : on laboure Ile quarré; ce 
que l’on réitere à la mi-Maï, & on les arrofe une ou deux 
fois la femaine, Avec ces foins les Artichauts plantés au 
Printemps peuvent donner du fruit en Automne : on doit 
les renouveller tous les trois ans.{ 

Les terres qui conviennent le mieux aux Artichauts, font 
les fortes & pierreufes expofées au Midi & fournies de fucs 
abondants; car l’Artichaut eft une plante fort vorace : ils 
viennent encore plus promptement dans une terre légere 
& fablonneufe qui a beaucoup de fond; mais c’eft lorfqu’on 
a auprès des eaux en abondance pour les arrofer dès qu'ils 
en ont befoin, alors on en peut avoir deux fois l’année. 

Nouvelle maniere de faire venir des Artichauts par le 
moyen de la graine. Laïflez fleurir les premieres pommes 
d’Artichauts qui viennent au Printemps, laiffez-les monter 
en graine, & recueillez-la bien mûre. Semez-la à la fin de 
Mars par un beau temps, fans avoir égard, ni aux vents, ni 
aux lunes, qui font de vieux préjugés : ce doit être dans 
une terre bien préparée avec du terreau dreflé en plate- 
bandes, & dans un endroit bien expolé, dans des trous faits 
avec un plantoir , à un, pouce de profondeur , & à trois ou 
quatre de diftance en tout fens, avec deux graines dans 
chaque trou : faites la guerre aux grillons & aux taupes, 
ufqu’à ce que les plantes aient acquis de la force. Un peu 
après qu’ils font levés, arrachez les petits pieds qui font 
reftés doubles, arrofez-les fouvent, & quand ils auront fix 
ou fept feuilles, tranfplantez-les en pleine terre dans des 
carreaux bien expofés au foleil, & fur lefquels on à ré- 
pandu beaucoup de fumier dans le mois de Novembre. La 

- terre doit avoir été äéfoncée d’un pied & demi, fi c’eft un 
terrein fablonneux , & de deux, s’il eft pierreux : au mois 
de Mars on lui donne un labour de beche, & la veille de 
la plantation on lui en donne un de ja profondeur d’un pied. 
Si le terrein eît fec & fablonneux, on l’arrofe d’un courant 
d’eau, & pour cela on y forme des plate-bandes larges de 
dix-huit pieds & faits en dos-d’âne : à droité & à gauche de 
chaque plate-bande, on plante quatre pieds d’Artichauts à 
deux pieds de diftance les uns des autres. Dans chaque 
place où l’on mec les plants, on fait trois trous en forme de 
répied, à quatre pouces l’un‘de l’autre, & d’un pied & demi 
de profondeur: on met trois tiges pour chaque foùche; car 
s’il n’y avoit qu’une feule tige & qu’elle vint à manquer , la 
place refteroit vacante, au lieu qu’avec trois tiges, eu au 
moins deux de refte, il y a plus de reflource, & on a en 
peu de temps une rétolte complette. On aura eu foin, à 
mefure qu’on aura Ôté les plantes d’Artichauts de la pépi- 
ñiere, de couper la pointe des feuilles, à un démi-pied au- 
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deffus de [a racine, & de conferver longue la principale ra- 
cine. Il faudra mettre dans chaque trou deux ou trois poi- 
gnées de cerreau qui a fervi à de vieilles couches, y verfer 
de l’eau par-deflus, & délayer avec un bâton le terreau avec 
cette eau; en outre de la terre feche par-deflus, & placer 
la racine à fleur du trou : il faudra conferver dans la pépi- 
niere plufeurs fujets propres à être tranfplantés , à la place 
de ceux qui auront manqué, ou qui auront été détruits. 

Il ne manque plus que d’avoir autant de fumier qu’il eft 
néceflaire peur ajouter de nouveaux amendements à la ter- 
re : & fi on en a à foifon, & que l’on ait des eaux à vo- 
lonté pour arrofer l’Artichaudiere , on ne rifquera rien de 
planter les fouches d’Artichauts à deux pieds de diftance les 
unes des autres. Les Artichauts durent quatre à cinq ans. 

Maniere d’apprêter les Artichauts au beurre. Faites-les 
cuire dans l’eau avec un peu de fel; ôtezle foin; faites une 
fauffe avec beurre frais, vinaigre , fel, mufcade & un peu 
de farine. Si c’eft à la friture, coupez-les par tranches, ôtez 
le foin; faites-les bouillir dans l’eau trois ou quatre tours; 
tirez-les, mettez-les tremper avec vinaigre, poivre, fel; 
pañlez-les dans un œuf battu, farinez-les, & faites-les frire, 

Cardes d’Artichauts. On appelle ainfi les côtes d’Arti- 
chauts quand elles font blanchies , après qu’on les a enve- 
loppées de paille : on s’en fert à la cuifine comme des car- 
des d’Efpagne. 

ASPERGES. Plante potagere & printanniere. On les 
multiplie de graine , laquelle fe forme dans les coffes : on 
feme certe graine au Printemps & à plein champ, dans un 
quarré de terre choifi & préparé pour cela avec duterreau; 
enfuite on herfe la terre avec de rateau; on doit arrofer le 
plant dans les chaleurs. Au bout de deux ans, on les leve 
de terre, & on les replante vers le mois d'Avril : on fait 
pour cela des planches larges de trois pieds, dans lefquelles 
on fait des tranchées d’un pied de profondeur, en forte 
qu’elles forment de petits fentiers élevés en dos-d’âne :on y 
met les racines d’Afperges, qui font des filaments attachés à 
une petite tête , à la diftance d’un pied l’une de l’autre, & on 
les couvre de quelques pouces de terre, Si le terrein étoit 
humide , il ne faudroic pas de tranchées, car alors on doit 
tenir les Afperges hautes. 2°. On doit les arrofer pendant 
les chaleurs, & leur donner un petit labour avec le rateau 
vers le mois de Mars. 3°. On en peut réitérer tous lésansle 
labour en pareil temps , & le faire de trois ou quatre pouces; 
recouvrir les Afperges d’un peude terre avec du menu fümier. 
Un tel plant peut durer quinze ans ; mais on ne doit cueillir 
d’Afperges qu’au bout de quatre ans, fi on veut en avoir de 
groffes. 

Pour avoir des Afperges de Printemps, & les hâter beau- 
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coup, on creufe les fentiers d’entre les deux planches, à 


la profondeur de demi-pied ; on les remplit de grand fumier 
chaud : on en fait auffi une couche de deux pieds d’épaiffeur 
fur la planche même. Les Afperges durent dix à douze ans. 

Maniere d’apprêter les Afperges. 1°. Au beurre : faices- 


les cuire dans l’eau avec un peu de fel; étant cuites, mais : 


point trop, mettez-les égoutter; dreffez-les dans un plat, 
& faites une fauffe avec beurre, fel, vinaigre, mufcade, 
remuant toujours, & verfez-la fur vos Afperges. 

2°, En petits pois. Coupez-les de la groffeur des petits 
poisz faites-les cuire un moment dans l’eau, mettez-les 
égoutter, & mettez-les dans une cafferole avec un morceau 
de beurre, un bouquet de perfil & ciboule, & une liaifon 
. de jaune d'œufs. 
3°, Au jus. Coupez-les par morceaux , paffez-les avec lard 


fondu, perfil, ciboule, fel, poivre, mufcade ; faites-les 


mitonner dans un pot avec un peu de bouillon gras : étant 
cuites, dégraiffez-les, & mettez-y un jus de mouton; que 
la fauffe foit courte. 

Maniere de faire cuire les Afperges fans eau. Comme 
les légumes perdent de leur goût à proportion de ce qu’el- 
les cuifent, pour conferver aux Afperges le leur, & les 
manger dans toute leur bonté, on doit les faire cuire dans 
une tourtiere, comme on fait de la pâtifferie, en y mettant 
du feu deffus & deffous. Si on ne trouve pas la forme de la 
tourtiere commode, on pourroit faire faire des vaiffeaux 
de cuivre étamés, & d’une forme ovale, un peu applatie, 
& à pouvoir contenir une ou deux bottes d’Afperges; les 
deux parties doivent être prefque égales, & fe joindre exac- 
tement : on ne doit point donner d’abord un feu trop vifs 
les Afperges, & rous les autres légumes & racines, cuiront 
ainfi doucement dans leur jus, & conferveront tout leur 
fel. On les trouvera d’un goût infiniment fupérieur à celui 
qu’elles ont étant préparées à l’ordinaire. 

ASSEMBLÉES générales d’Habitants pour affaires pu- 
bliques. Elles doivent être faites en conféquence de l’Or- 
donnance de l’Intendant ou Bailli, du Sénéchal, ou leurs 


Lieutenants qui ont droit d’y préfider, &, en leur abfence,. 


de leurs Prévôts, On doit remarquer, 1°. qu’aux Affemblées 
qui fe font fur le fait des Tailles, les Juges ordinaires n°y 
peuvent aflifler que comme tous autres Particuliers tailla- 
bles; 29, qu’en ces fortes d’Affemblées, on ne doit appel- 
ler que les plus forts en cotte, afin d'empêcher la confu- 


fion, & afin que les Pauvres & les moins intérefTés ne l’em- 


portent deffus les plus Notables. 

ASSIGNATION (1) eft un Acte qu’onappelle aloit) 
par lequel on afligne quelqu'un pardevant un Juge compé- 
tent, pour fe voir condamner fuivant les fins & conclufons 


/ 
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que l’on prend contre lui. Pour que l’Exploit foit valide, 
il faut qu’il y foit fait mention, 1°. du nom, furnom & qua- 
lités du Demandeur & du Défendeur; 2°. du nom du Juge 
pardévant lequel l’Affignation eft donnée ; 5°. de la de- 
mande du Demandeur, & des moyens fur lefquels elle eft 
fondée, mais déduits fommairement, ce qu’on appelle fins 
& conclufons ; 408 du délai auquel l’Affignation eft donnée; 
so. du nom du Procureur du Demandeur; 6°. du nom & 
domicile de l’Huiflier, qui donne copie de l’Affignation au 
Défendeur; 7°. il faut que l’Affignation foit donnée à Per- 
fonne au domicile, avec mention de celui à qui l’Huiffier l’a 
laiflée, à peine de nullité; 8°. qu’elle foit donnée parde- 
vant le Juge du domicile du Défendeur, à moins que le De- 
mandeur n'ait un privilége de faire affigner le Défendeur 
 pardevant un certain Juge, ou que la matiere de la contef- 
tation appartienne à un certain Juge. 

L'Exploit doit être contrôlé dans les trois jours de la 

fignification. 
. A l’égard des délais, fi le Défendeur eft affigné devant un 
Juge ordinaire, Prévôt, ou Châtelain, le délai eft de trois 
jours ou de huitaine, s’il demeure dans le lieu; mais s’il 
demeure hors le lieu & dans le reflort, il eft de huitaine ou 
de quinzaine au plus. 

Devant les Siéges Préfidiaux, Bailliages & Sénéchauflées, 
il eff de huitaine & de quinzaine au plus, fi le Défendeur 
demeure fur le lieu ou à la diftance de dix lieues; s’il eft 
hors de dix lieues, il eft de trois femaines. 

Aux Requêtes de l'Hôtel ou du Palais, le délai eft de hui- 
taine, fi le Défendeur demeure (ur lelieu; & de quinzaine, 
s’il eft dans l’étendue de dix lieues; & d’un mois, s’il eft 
dans la diftance de cinquante; & de deux mois pour ceux 
qui font hors le Reffort du Parlement. 

Dans les Cours fouveraines, le délai pour les domiciliés 
eft de huitaine; de quinzaine, s’ils demeurent hors la Ville 
dans l’étendue de cinquante lieues; de fix femaines pour 
ceux qui demeurent au delà, & néanmoins dans le Reffort 
du même Parlement; de deux mois, s’ils fonc hors du Ref- 
fort; mais au Grand-Confeil, & au delà de cinquante lieues, 
le délai eft augmenté d’un jour par dix lieues. Le jour au- 
quel l’Affignation eft donnée, & celui auquel elle échet, 
font francs & ne fe comptent point dans les délais. 

Au refte, ces différents délais ne doivent pas être pris à 
la lettre; car celui qui eft afligné à huitaine, a vingt-fepc 
jours pour fe défendre, & avant que le Demandeur puiffe 
obtenir Sentence contre lui, parce que celui-ci ne peut ob- 
tenir le défaut qu'après ce terme, à compter du jour de 
l’Affignation , attendu le délai accordé par l’Ordonnance, 
pour fournir des défenfes & faire juger le défaut. 
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Celui qui left à quinzaine, a trente-trois jours; celui qui 
left à un mois, a cinquante-cinq jours; & celui qui l’eft à 
deux mois, a trois mois huit jours, à caufe des divers dé- 
lais accordés par l’Ordonnance, felon ces différentes ma- 
nieres d’affigner. 

ASTHME (1) eft une difficulté de refpirer habituelle, 
& qui attaque à différents intervalles, q#on appelle accès: 
elle eft caufée par un fang épais & vifqueux qui s’arrête 
dans les poumons, les comprime, & empéche l’air d'y en- 
trer affez abondamment pour les dilater; ce qui oblige le 
malade de faire différentes paufes, foit en marchant, foit 
en montant. 

Remedes. 1°. Les faignées jufqu’à deux & à trois, font 
les premiers fecours, & particuliérement dans le commence- 
ment de l’accès : on excepte de cette regle les vieillards au- 
tant qu’il eft poflible : 2°, après la faignée , donner un la- 
vement de demi-feptier de décoction émolliente ; on peut 
y délayer trois onces de miel mercurial : 3°. employer les 
vomitifs, fi le malade peut les fupportér comme feize grains 


de poudre vomitive, ou trois & jufqu’à fix grains de tartre 


émétique : 4°. les purgatifs, par exemple , trois gros de 
féné & un gros & demi de fel végétal, infufés douze heu- 
res fur les cendres chaudes; cette médecine doit être felon 
l’âge & les forces: 5°. fi l’oppreflion ne diminue point après 
tous ces remedes, faire prendre au malade une potion def- 
tinée à faciliter l’expectoration, comme des émulfions, po- 
tions cordiales, poudres pectorales, gelées. 

S’il ne dort que difficilement, on doit lui donner des nar- 
cotiques, comme deux ou trois grains de laudanum. Æe/o. 

Autres remedes contre l’Afthme, Le malade doit ufer de 
la décoction de raves le matin à jeun, en prendre quelques 
verres, continuer ce remede pendant fix femaines. £pb. d’AIl, 


Ou prendre une dragme de poudre de feuilles d’hyflope : 


ou de véronique mâle rampante féchées à l’ombre ; incor- 
porer cette poudre dans une once de miel chaud & liqué- 
fié ; en faire quelques pilules; que le malade en avale une 
le matin à jeun., une trois heures après le dîner, & une au- 
tre trois heures après le fouper , & continuer plufeurs jours. 

Ou envelopper une cinquantaine ou environ de clopor- 
tes vivants dans un linge clair; les mettre infufer vingt- 
quatre heures dans du vin; enfuite exprimer le nouet de 
linge, & faire avaler lexpreflion. Le fuc de Buglofe avalé 
avec du miel eft encore fort bon. Médec. des Pau. 

Un Afthmarique doit ufer d’un grand régime; ne point 
habiter les lieux expofés au Nord-Oueft , ni autres vents 
froids & humides, mais ceux qui font expofés au Levant ou 
au Midi; fe tenir la tête & les pieds chaudement; avoir la 
poitrine couverte d’une peau de lievre, ou autre fembla- 





Mr JOUER 





A U B A VE 59 
ble en Hyver & en Automne; faire diete dès le commen- 
cement de l’attaque ou accès; prendre de bons bouillons, 
faits avec de la rouelle de veau, de la tranche de bœuf & 
de la volaille : lorfque l’oppreflion diminue, ufer de nour- 
riture légere, & plutôt du rôti que du bouilli, s’abftenir de 

tous ragoüûts, falades & fruits. 

Lorfque l’accès revient, ce qui peut-arriver au bout de 
fix femaines, ou de fix mois, ou d’un an, le malade doit 
recommencer les mêmes remedes, & s’il nesrevient pas, il 
péut en prévenir les atraques par l’'ufage du foufre préparé, 
ou du tabac qu’il doit fumer , mais que ce foit du plus 
doux, & il s’en tiendra à celui qui lui procurera le plus de 
foulagement. 

AUBE-EPINE (lou Épine blanche. Arbriffeau dont on 

fait des haies pour clorre des pieces de terre ou des jar- 
dins. Son épine eft droite & aiguë : il porte des fleurs blan- 
ches & odorantes au commencement de Mai, & pour fruit 
de petits grains rouges bons à manger. 

AVENTURE (prêt à groffe) eft le prêt qu’on fait d’une 
groffe fomme d’argent à gros intérêt, commeau denier4,5, 
ou autre , à celui qui va trafiquer au delà des mers, & dont 
on veut bien courir le rifque fi le vaifleau vient à périr. 
Ces intérêts font permis à caufe que l’Emprunteur peut 
faire des gains confidérables, & qu’ileft jufte que le Créan- 
cier ait un grand profit de fon argent à caufe du rifque qu’il 
court de tout perdre. 

AVEU & DENOMBREMENT. (l) C’eft un des 

. droits honorables que doit rendre le Vaffal à fon Seigneur: 
il confifte en un Mémoire exact de la confiftance du Fief 
fervant, dans lequel le Vaffal doit employer le Château & 
les autres Manoirs de fon Fief, s’il y en a; la Juftice, s’il y 
en a; & f elle eft mouvante du même Fief, les Terres labou- 
rables , les Prés, Vignes ,Bois, Étangs, toutes les Cenfives & 
les Rentes qui ‘font dues à fon Fief, enfin les arriere-Fiefs 
qui en dépendent. Le Vaffal doit donner cet Aveu & dé- 
nombrèment quarante jours après qu’il a été reçu à la foi 
& hommage; faute de quoi le Seigneur pourroit faire faifir 
le Fief: mais par cette faifie le Seigneur ne fait pas les fruits 
fiens ; il peut feulement établir des Commiflaires qui en 
rendent compte au Vaffal après qu’il a fatisfait à ce droit. 

AVIVES ou Etranguillon. (maladie des Chevaux) C’eft 

une inflammation des glandes proche du gofer, qui empê- 
che la refpiration & peut étouffer le Cheval. Elle eft tou- 
jours accompagnée de tranchées; car en cet état il fe dé- 
bat & s’agite beaucoup. Ce mal reffemble fort à l’efquinan- 
cie; il vient de ce que le Cheval a pañfé d’un grand chaud 
à un grand froid, ou de ce qu’on l’a fait travailler au delà 
de fes forces. 
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Remede. Broyez les glandes ou tumeurs avec la main, 
affez long-temps pour amollir & corrompre les Avives; en- 
fuite l’enflure fe diffipera. Les Marêchaux ouvrent les Avi- 
ves avec une lancette à l’endroit de la tumeur, en tirent 
une matiere dure, & bouchent le trou avec du fel : il eft 
conftant que fi elles font groffes, c’eft le remede le plus 
court pour foulager le Cheval. 

Après cela, faites avaler au Cheval, dans une pinte de 
vin, deux poignées de graine de chanvre pilées, deux muf- 
cades rapées, & fix jaunes d’œufs, le tout mélé. dans le vin, 
puis faites-le promener au pas : s’il ne guérit pas, donnez- 
lui un Jlavement avec du fel polychreifte, & réitérez le re- 
mede ci-deffus. 


AUMELETTE. Les Aumelcttes ordinaires, & celles! 


de jambon, de rognon de véau , (ere connues de tout le 
monde : celles- -ci le font moins. | 

AUMELETTE roulée. Ayez de petites atoûtés de pain 
bien feches, un peu de perfil haché , ciboule, champignons, 
battez une douzaine d'œufs, mettez-y Ja moitié d’un demi- 
feptier de crême, mêlez-y du perfil haché; faites fondre 
dans la poële, fur un feu clair, un bon morceau de beur- 
re ; faites-y cuire un peu de ciboules & champignons , met- 
tez-v les croûtes de pain & un tiers des œufs battus, re- 
muez toujours fur le feu : l’Aumelerte étanc cuite, roulez- 
la par un bout jufqu’à l’autre. 

AUNE, Arbre fort utile dans une maifon de campagne: 
fa tige eft groffe, & médiocrement haute ; fes branches font 
caffantes; fes feuilles épaifles & nerveufes ; fon écorce d’un 
rouge-brun; fon bois tendre ; fon fruit reffemble à une mñû- 
re. L’Aune ne profite qu’autant qu’il a le pied dans l’eau; 
ainfi on le plante le long des rivieres & des ruiffeaux. On 
léleve de boutures, & mieux de plants enracinés. Pour 
faire une Aunaie, on doit mettre les plants à un pied & 
demi de diffance , dans des rigoles profondes d’un pied, 
éloignées de trois, & qu’on recouvre de terre, & les cou- 
per deux doigts au-deffus de terre : on leur donne dix, & 
même quinze ans de crue, quand on veut qu’ils fervent à 
faire des perches, & pour les bâtiments légers de la cam- 
pagne, comme poulaillers , étables, ou même pour les ven- 
dre aux Tourneurs. 

Le bois de l’Aune fert aux Tourneurs, en perches pour 
des chaifes. Son écorce, aux Teinturiers & aux Tanneurs. 

AUNE. (mefure) L’Aune de Paris contient trois pieds, 
fept pouces & huit lignes. 

AVOINE, (l) qu’on appelle Civade dans les Provinces 
méridionales de la France , eft affez femblable au froment 
par les feuilles & la paille ; fes tuyaux font fort minces, 
fes grains font longs & menus. L’Avoine fert à nourrir les 
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chevaux : on en peut faire du pain dans des temps de di- 
ferte, & bien des Payfans en mangent communément. 

On appelle Gruau, l’'Avoine mondé, c’eft-à-dire, celle 
dont on a ôté la peau, & qu’on a réduite en farine. L’A- 

_ voine la plus farineufe, & qui eft la plus pefante, eft la 
meilleure ; elle rafraîchit beaucoup, elle entre dans lacom- 
pofition de Ia bierre. 

On doit femer l’Avoine après les grands froids pañtés, 
comme à la fin de Février, & jufqu’à la fin d'Avril : elle fe 

. plaît dans les terres fortes & les lieux maigres; on doit au- 
paravant leur avoir donné un premier labour : il en faut 
huit ou neuf boiffeaux par arpent. Enfuite on l’enterre avec 
la herfe pour écrafer les mottes. 2°, On pañle deflus un 
rouleau de bois : le temps d’une petite pluie eft fort bon 
pour cela. Lorfqu’ell@eft haute de trois ou quatre pouces, 
on doit la faire farcler & échardonner. 

La moiflon de l’Avoine fe fait peu après celle du froment, 
& alors commence l’année de repos ou de jachere, pendant 
laquellé on prépare la terre où étoit l’Avoine , pour rece- 
voir le Froment l’année fuivante. Voyez Froment. 

Lorfqu’on a fcié les Avoines, on les laiffe quelque temps 
en javelle fur le champ, jufqu’à ce que la rofée ou la pluie 
faffe noircir le grain; alors on la ramafle par tas, & on en fait 
des gerbes, ce qu’on appelle écocheler. Un bon arpent d’A- 
voine-peut rapporter centgerbes, qui rendent trois feptiers 
mine, & l’arpent médiocre trente gerbes, lefquelles ren- 
dent trois mines. On doit la bien paffer au crible, & la flai- 
rer avant de la donner aux chevaux. Les feuilles de laurier 
font fort bonnes pour la conferver. 

Au refte, quoique ce foit l’ufage en bien des endroits de 
couper l’Avoine pendant qu’elle eft à moitié verte, & de la 
laifler tremper de pluie dans les champs, les graines de ces 
fortes d’épis ne fauroient être bonnes à femer. Un bon La- 
boureur devroit donc laiffer parfaitement bien mûtir chaque 
année autant d’Avoine qu’il lui en faut, afin d’avoir de bonne 
femence pour l’année fuivante : il doit couper cette petite 
partie par un beau temps, & la retirer fans qu’elle ait fouf. 
fert de la pluie : il feroit bon qu’il fît des effais avec les 
meilleures fortes d’Avoine, & féparer la bonne de la-:mau-, 
vaife en la remuant dans le grenier. Enfin, il doit avoir la 
précaution de femer fort clair les graines, parce que cha- 
cune d’elles pourra pouffer un plus grand nombre de bran- 
ches latérales , & former plus d’épis & plus de grains que 
felon la maniere ordinaire de femer. 

AVRIL. Travaux à faire pendant ce mois. On doit tail- 
ler la vigne nouvelle, labourer les autres, greffer les arbres 
fruitiers, planter les oliviers , femer le fainfoin; c’eftle temps 
de faire faillir les cavales, les âneffes, les brebis. Dans 1æ 
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jardins on doit faire la feconde taille aux branches à fruit 
des Péchers, les raccourcir jufqu’au fruit noué, & les pin- 
cer; regarnir les places où les arbres ne viennent pas bien; 
pincer les pois femés de la mitOétobre; arrofer le pied des 
arbres nouvellement plantés; femer clair la Chicorée blan- 
che en pleine terre; femer les premiers cardons d’Efpagne; 
tailler les melons; planter encore des afperges; farcler avec 
foin, arracher les coucons des fraifiers qui fleuriffent beau- 
coup, & ne nouent point; faire latroifieme taille des Péchers, 
en pincer lesgrosjets, & tailler auffiles autres fruits à noyau. 
AUTOUR, oifeau de proie des plus grands; c’eft une 
efpece d’Épervier. On en compte cinq fortes. 1°, L’Autour 


femelle; c’eft la plus noble. 2°. Le demi-Autour, qui eft. 


maigre & peu prenant. 3°. Le Tiercelet, qui eft le mâle de 
l’Autour. 4°. L’Épervier & le Sabek@#L’Autour eft de cou- 
leur fauve femée de taches jaunes: il a les yeux noirs & en- 
foncés. Pour être bon il doit avoir la tête petite, le bec 
gros & recourbé, le col long, la poitrine groffe, les ferres 
groffes & longues, la queue longue, les pieds verds. L’Au- 
tour eft pour la baffe volerie, Perdrix, Faifans , Canards, 
* Cannes, Oies fauvages, Lapins & Lievres : il eft rufé de fon 
naturel, & c’eft le meilleur oifeau chaffeur pour le profits 
car avec deux Autours qu’on tient féparémentaux deux ex- 
trémités de la chaffe, on prend facilement une grande quan- 
tité de Perdrix. 

Pour les bien dreffer on doit les nourrir à la main, & les 
paître de chair de volaille. Quand ils commencent à fe per- 
cher, on les accoutume au bruit des chevaux, & à fe ren- 
dre fur le poing avec un tiroir : (C’eft une paire d’ailes de 
quelque volaille qu’on lui montre.) Tous les matins on doit 
les jardiner au foleil, c’eft-à-dire, les y expofer. Pour qu’un 
Autour vole bien, il ne faut pas qu’il faffe trop chaud. On 
doit leur donner le temps de guéter les Perdrix à la remi- 
fe, & ne chaffer qu’à l’abri du vent : on ne doit pas garder 
long-temps les Autours fans les faire voler: ceux qui, dans 
cette chaffe, volent le plus bas, fontles meilleurs. Les Au- 
tours font les vrais oifeaux pour le vol du Canard, parce 
qu’ils fondent d’un feul trait d’aile. Pour les dreffer à cette 
chaffe, on leur montre quelquefois des Canards domefti- 
ques : enfuite on les porte fur le bord des étangs ou des 
marais où il y a des Canards. Dès que les Canards ont vu 
l’Autour que l’on tient fur le poing, ils prennent Ja volée; 
mais l’Autour part auffi-tôt droit à eux, & en faifit toujours 
quelqu'un. L’Autour eft encore fort propre pour le vol du 
Lapin: il fuffit, lorfqu’on commence à l’affaiter, de lui faire 
voir quelques Lapins vivants; enfuiteon va fe promener le 
matin & le foir dans quelque garenne, & Le fond à 
ceux qu’il apperçoit. 


& 
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 AUTRUCHE (l) pafñfe pour le plus grand de tous les, 
oifeaux : elle a le bec long & pointu, le col long, & eft ex- 
trêmement montée en jambes: elle a de grandes plumes noi- 
res & blanches. Ces oifeaux viennent d'Afrique ; on dit qu’ils 
digerent le fer. Les plumes d’Autruche fe vendent par pa- 
quets de demi-cent. 

AZEROLIER , arbre qui eft une efpece de Neffier. Il 
produit un fruit qu’on nomme Azerole, qui n’eft pas fi gros 
que laneffle, & approche affez de la cerife : il a deux noyaux 
aflez gros, conferve toujours un goût aigre ; ainfi on le con- 

fit. L’Azerolier eft un arbre fauvage & épineux ; c’eft une 
efpece d’épine blanche : celle-ci fert de fujet pour le gref- 
fer; on les cultive dans les Pays chauds. 
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Bacusmauvien, petit arbre : fes feuilles font 
petites, vertes en deflus, pâles en deffous, & ameres au 
goût. Sa fleur eft jaune, & prodtfit pour fruit des écoffes 
vertes, & de figure ovale, qui portent une petite femence 
brune , de la forme d’une petice feve. Ce fruit eft fort bon 
* aux brebis, aux chevres & aux volailles. Cet arbre veut un 
terrein gras & un Pays chaud ; on le cultive comme lIf, 

. BAIL, (un) en général ; eft un Contrat par lequel l’un 
donne à l’autre la jouiffance ou l’ufage d’une chofe pendant 
un certain temps, à la charge de payer au Baiïlleur une cer- 
taine fomme tous les ans, ou dans les termes prefcrits par 
le Contrat. Toutes les chofes qui font dans le commerce, 
& que le Preneur peut rendre en efpece au Bailleur après 
fa jouiffance , peuvent être données à Bail. Telles font 
particuliérement les Maifons, les Fermes, les Fonds, qui 
produifent certains revenus, certains animaux, comine les 
moutons & agneaux, les droits de chaffe, de pêche, de 
péage, & autres femblables. 

1°, Le Baiïlleur eft tenu de faire jouir librement le Pre- 
neur, Fermier, ou Locataire, de lui délivrer la chofe en 
état de fervir à l’ufage pour lequel elle eft louée ; & faute 
de ce le Preneur peut faire rompre le Bail. 

20, Non-feulement le Bailleur eft obligé d’entretenir le 
Bail, mais auffi fon héritier; car celui-ci repréfente la per- 
fonne du défunt, 

3°, Le Preneur eft obligé de payer le prix convenu pour 
le temps de fa jouiffance , d’ufer de la chofe louée en bon 
pere de famille, de ne pas fouffrir qu’il y foit rien fait qui 
puiffe Ja détériorer : : il eft auffi cenu du fait des perfonues', 
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dont il doit répondre comme du fien propre; ce font les 
regles générales des Baux. 

BAIL À LOYER (le) eft un Contrat par lequel on donne 
une maifon, ou portion de maifon, pour en jouir par le 
Preneur pendant le temps dont on convient, à la charge de 
payer au Bailleur une certaine fomme tous les ans, ou par 
fix mois, ou par quartiers. Les meubles que le Locataire 
porte dans la maifon louée, font affeétés pour le paiement 
des loyers. Le Bailleur eft tenu d’entretenir le Bail, & de 
faire jouir le Preneur : il ne le peut expulfer, fi ce n’eft, 
10, quand il a befoin de la maifon pour y loger lui-même: 
ns quand il la veut faire rebâtir : 3°. quand le Locataire 
ne paie pas le loyer : 4°. s’il la détériore ou la met en pé- 
ril d’être brûlée, en faifant du feu où il n’en doit point 
faire : 5°. s’il y fait ou y fouffre quelque-commerce illici- 
te; en tous ces Cas, le Preneur peut louer la maïifon à d’au- 
tres perfonnes , s’il n’y a pas de convention contraire. 
Après le temps du Bail expiré, il eft obligé de remettre au 
Bailleur la maifon, payer les loyers échus, & faire toutes 
les réparations locatives, à moins qu’il ne continue de jouir 
par le confentement du Bailleur; ce qu’on appelle cacice 
réconduétion. Voyez Réconduction. 

Le Propriétaire d’une maifon a un privilége , en vertu 

. duquel il peut contrevenir au Bail à loyer par lui fait de fa 
maifon, & en expulfer le Locataire, quoique le Baïl dure 


encore , lorfqu’il veut y demeurer lui-même ; mais ce pri- 


vilége eft perfonnel au feul Propriétaire de la totalité d’une 
maifon. Le Locataire de cette même totalité n’en peut pas 
jouir : il n’a lieu que pour les maïifons des Villes & dans 
les Baux ordinaires, & non pour ceux des Fermes. 

2°, Ce même Propriétaire a encore un autre privilége: 
c’eft d’être préféré à crous autres Créanciers , pour être 
payé des loyers fur le prix des meubles du Locataire qui 
font dans la maïfon, quand même il ne feroit pas le pre- 
mier faifffant, mais pourvu qu’il ait formé fon oppoñition 
avant la vente des meubles : ce privilége a lieu pour tous 
les loyers qui doivent écheoir jufqu’à la fin du Bail, lorf- 
que le Bail a été pañflé pardevant Notaires; fauf aux autres 
Créanciers à relouer la maifon pendant le rette du Bail s’ils 
veulent : mais fi le Baïl n’a pas été paflé pardevant Notai- 

res, le Propriétaire n’a ce privilége que pour les trois der- 
niers quartiers ou termes, & le terme courant. Au refte, ce 
Privilége ceffe dès que les meubles font hors de la maifon: 
il peut néanmoins fe pourvoir contre le Locataire pour 
être payé de fes loyers. 

BAIL À FERME d’une Terre ou Bien de campagne (le) 
eft celui qui fe fait d’un fonds, lequel de fa nature produit 
des fruits, comme Terres, Vignes, Pâturages , Bois, ur à 

© 





TE = p PE 








BAI 65 


Le Fermier doit jouir en bon Pere de Famille, & cultiver 
le fonds ainfi qu’il eft porté par le Bail : il ne dâit rien in- 
nover qui fafle préjudice au Propriétaire ; ainfi il ne peut 
enfemencer les terres labourables, lorfqu’elles doivent de- 
meurer en guéret, ni femer du froment, l6rfqu’il ne doit 
femer que de l’orge ou de l’avoine. S’il arrive une fi forte 
gelée, ou un fi grand débordement ; ou autres cas fembla- 
bles, que le Fermier ne recueille aucuns fruits, il peut de- 
mander que le prix de cette année de fermage lui foit re- 
mis, à moins qu’il ne foic chargé par fon Baïl des cas fortuits. 
l Avant de pañler/le Bail, on doit favoir la vraie valeur du 
Bien. 20, S'informer des facultés du Fermier. 30. En paf- 
fant le Bail, le Baïilleur doit exprimer fa qualité, c’eft-à- 
dire , s’il eft Propriétaire, ou Ufufruitier, ou Adminiftra- 
teur. 4%. Expliquer bien clairement toutes les conditions, 
par exemple, que le Fermier fera pour le Maître tant de 
journées , corvées , &c. qu’il voiturera les bois néceflaires 
pour l’amélioration des lieux; qu’il fumera & amendera 
toutes les terres ; qu’il ne les deflolera point, c’eft-à-dire, 
qu’il ne dérangera point le nombre de celles qui font fu- 
jetres à repos; qu’il n’en mettra qu’une certaine quantité 
en lin, chanvre’ & orge ; qu’il mettra en culture le nombre 
des terres labourables qui lui fera fixé, & par écrit; qu’il 
fouira & fumera tous les trois ans les arbres fruitiers. 5°. Sti- 
puler les termes des paiements, lelquels doivent être pro- 
portionnés aux facultés du Fermier, & au débouchement des 
différents. produits de fa Ferme, afin qu’il ait la facilité de 
les faire. 6°, Exprimer qu’il ne pourra prétendre de dimi- 
nution fous prétexte des pluies, inondations, fécherefles, 
comte auffi d’autres cas, qui, fans cette claufe, feroient cen- 
fés force majeure, comme paffage de Gens de guerre, &C. 

Tout Propriétaire d’un Bien de campagne peut faire fon 
Bail pour autant de temps qu’il veut; mais celui qui n’en 
eft que l’Adminiftrateur ou l’Ufufruitier , ne peut faire un 
Bail que pour dix ans : bien plus, le Baïl qu’il a fait, finit 
lorfque le temps de l’ufufruit eft expiré, quoique celui du 
Bail ne le foit pas : 2°, le Baïlleur doit faire jouir le Fer- 
mier, finon l’indemnifer ; mais il peut réfoudre le Bail en 
deux cas. 10, Quand le Fermier doit plus de deux ans. 
20, Quand il dégrade les lieux, comme s’il arrachoit les 
Vignes ou les Bois, &c. 

Le Fermier ou Preneur doit, 1°. entretenir le Bail & 
cultiver les Terres jufqu’à la fin; 2°. ne point dégrader les 
Terres, y faire tous les amendements & réparations nécef- 
faires ; 3°. il eft tenu de tous les accidents qui arrivent par 
fa faute ; 4°. payer le prix du Bail aux termes ordinaires : 
il peut obtenir une modération pour les cas imprévus, tels 
que grêle, inondation, guerre; mais non fous prétexte d’une 

Tome I, E 


66 B AI 


année moins abondante , ni lorfque les fruits font recueil- 
lis. Mais fi la terre a fi peu produit de fruits, qu’ils foient 
au niveau de la valeur des Jabours & femences, il peut ob- 
tenir une diminution, s’il n’a pas eu des récoltes fertiles les 
années précédentes. Au refte, en cas, de mort du Bailleur 
ou du Preneur, les héritiers de l’un ou de l’autre font 
obligés d’achever le Bail commencé. 2°. Le Bail continue 
fur le même pied & aux mêmes charges, lorfqu’après le 
temps du Bail expiré , le Preneur ou Fermier continue de 
jouir, fans que le Propriétaire l’en empêche ; c’eft ce qu’on 
appelle ReconduËtion tacite : maïs tout ce qui regardoit un 
tiers dans le premier Bail, n’a plus lieu dans le nouveau, 
comme la caution du premier Bail, & l’hypotheque géné- 
rale qu’il donnoit. à 

Dans la Coutume de Paris, le Propriétaire de l’héritage 
baillé à ferme , a un privilége non-feulement pour lés fruits 
& revenus de la terre, lefquels font affectés pour le prix 
du Bail, mais il l’a encore fur les meubles du Fermier. 
Ainf, pourvu qu’il ait fait fon oppoñition avant la vente, il 
eft préféré au premiér faififfant, rant fur les meubles, bef- 
tiaux & uftenfiles, que fur les fruits de la terre pour tous 
les fermages qui lui font dûs. 


Obfervation importante [ur les Baux à ferme. 


L'afage de n’afermer que pour un temps court, eft un 
_des plus grands obftacles aux progrès de l’Agriculture. Les 
plus longues Fermes font communément de neuf ans.Toute 
l'induftrie du Fermier confifte donc à ne faire d’améliora- 
tion que celles dont il peut jouir pendant la durée de fon 
Bail; fon Succeffeur ne peut que fuivre les mêmes princi- 
pes : ainfi un Fermier ne porte fur les terres que des fu- 
miers nouveaux, & il ne les engraifle que très-rarement 
avec des fumiers bien confommés, ce qui eft d’un préju- 
dice confidérable. Il feroit donc d’un très-grand bien que 
les Fermes puflent durer plus de neuf ans, être. portées 
jufqu’à dix-huit par un même Bail, & qu’on püût obtenir 
une Loi qui permit d’affermer au delà de neuf ans. Cette 
Loi feroit extrêmement favorable à l’Agriculture : elle ne 
nuifoit en rien à Ceux qui n’ont pas affez de connoiffance 
de cet Art, pour fentir l’extrême importance de cette Loi, 
puifqu’ils conférveroiént la liberté de n’affermer que pour 
neuf ans, pour fix, & même pour trois, comme il n’y en 
a malheureufement que trop d'exemples. Les Seigneurs y 
gagneroient certainement, parce qu’en Cas de mort du Pro- 
priétaire ou d’aliénation, les Biens auroient une plus grande 
valeur ; le Propriétaire lui-même y trouveroit de l’avan- 
tage, parce que fon Bien feroit mieux cultivé, & que le 
Fermier payeroit plus exactement. Le Fermier y gagneroit 
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aufi, en ce que fon induftrie auroit un champ plus vafte, 
&'qu’il entreprendroit tout ce dont il pourroit jouir dans 
un long efpace de temps ; au lieu que la crainte continuelle 
de ne travailler que pour autrui, le refferre aux améliora- 
tions annuelles, de peur que le produit de ce/qu’il entre- 
prendroit ne paffât dans les mains d’un autre. 

BAIL À RENTE, (le) ou Bail de rente fonciere, eft 
une aliénation que le Propriétaire d’un Héritage fait pour 
toujours de la propriété utile de ce même Héritage, moyen- 
mant une rente ou redevance annuelle, foit en argent, foit 
en fruit; mais le fonds demeure toujours affecté par privi- 
lége au paiement de la rente; en forte que fi le Preneur eft 
trois ans fans payer, le Baïlleur peut fe faire remettre en 
poffefion du fonds tel qu’il eft. 

On n’obrientijamais de diminution des arrérages des ren- 
tes, foncieres fous prétexte de la perte de la totalité ou par- 
tie des fruits des héritages qui en font chargés, à moins de 
la deftruétion entiere du fonds par force majeure ou acci- 
dent extraordinaire. Les héritiers ou fucceffeurs de ceux 
qui ont reconnu la rente du Bail & promis de la payer, y 
font tenus perfonnellement. 

On ne doit donner à rente fonciere que les terres qu’on 
ne peut faire valoir par foi-même, à caufe de l’éloignement 
de la demeure du Propriétaire, ou parce qu’elles font in- 
grates. En paffant le Baïl à rente, on doit, 1°. faire la rente 
bien moindre que le revenu de l’héritage, toutes charges 
déduites, afin qu’on foit toujours bien payé. Voilà pour- 

- quoi les rentes foncieres, dont le fonds rapporte beaucoup 
plus que le courant de la rente, font les meilleurs biens 
que l’on puifle acquérir. 2°. On doit ftipuler le retour du 
fonds en toute propriété faute de paiement, & ce malgré 
les améliorations que le Preneur y peut avoir faites. 

,  BaAïL EMPHYTÉOTIQUE (le) eft celui par lequel on 
prend un héritage pour 50, 40 & jufqu’à 99 ans, à la charge 

de le cultiver & améliorer: ou fi c’eft un fonds; à la charge 

d’y bâtir, & ce moyennant une certaine penfion modique 

ou redevance payable par chacun an, laquelle ne peut être 
remife pour caufe de ftérilité, & une fomme une fois 
payée lors du Contrat. Le Preneur ne peut pas détériorer 
le fonds, ni 1e changer, de maniere que la valeur du fonds 
foit diminuée , ni convertir en terre labourable ce qui eft 
en bois, ou au contraire; mais il peut échanger ou vendre 
le fonds. À la vérité, lorfque le temps du Bail éft expiré, 
le droit du nouvel Acquéreur eft éteint, de même que l’eùût 
été celui du Vendeur. De plus, fi le Preneur a fait faire 
des bâtiments fur l’héritage donné à Emphytéofe, ilne peut, 

à là fin du Bail, répéter aucune dépenfe, nirien emporter 
de ces PARENTS, I1 peut même être expulfé pendant fa 
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jouiffance , faute de paiement de trois années de redevance: 
mais comme le Bailleur doit pour cela fe pourvoir en Juf- 
tice, le Juge doit donner la liberté au Preneur de purger 
fa demeure. 

Au refte, les droits feigneuriaux font dûs: pour le Bail 
emphytéotique ; car il emporte l’aliénation de la propriété 
utile en la perfonne du Preneur, quoiqu'il y ait rétention 
de la propriété directe de la part du Bailleur. 

BAIL À vie (le) eft une efpece de vente d’ufufruit 
d’un héritage pour la vie du Preneur. Comme le Bail ne 
transfere point la propriété de l’héritage, les droits fei- 
gneuriaux n’en font point dûs. Si ce Bail eft non-feuiement 
à vie pour le Preneur, mais aufli pour fes enfants & petits- 
enfants, & pour 50 années par delà, il eft alors regardé 
comme un véritable Bail emphytéorique : cependant ce Bail 
eft alors reftraint aux petits-enfants, & il ne pañle point à 
la troifieme génération du Preneur. 

BAIL À CHEePTEL (le) eft celui par lequel un Particu- 
lier donne à un autre un certain nombre de Moutons & de 
Brebis, ou de Bœufs ou de Vaches, à condition de lesnour- 
rir, d’en rendre pareil compte à la fin du Bail, & d’en par- 
tager le croît & le profit; foit que ce Bailleur donne fes 
Beftiaux pour la culture &l’amélioration de fon propre hé- 
ritage, foit qu’il les donne pour celle des hérirages du Pre- 
neur; mais il en doit faire faire auparavant l’eftimation. 
Les fumiers & les labours fervent à la culture & à l’amélio- 
ration de l'héritage du Bailleur ou du Preneur , felon qu’il a 
été convenu. É 

Si le Bétail meurt, s’il fe perd, ou s’il diminue par cas 


fortuit, la perte tombe également fur le Bailleur & fur le . 


, Preneur; mais fi elle arrive par la faute de ce dernier, il 
en eft refponfable. 
BAIL JUDICIAIRE. C’eft celui qui eft fait d’un: héri- 


tage faifi réellement, à la pourfuite des Commiffaires aux . 


Saifies réelles par autorité du Juge : il dure deux ou trois 
ans, après quoi on le renouvelle, autrement les Commif- 
faires demeureroiïent chargés : c’eft à eux à faire leurs dili- 
gences; ils ont fix mois pour les Biens de Paris, & un an 
pour les Fermes de campagne. Le Bail judiciaire une fois ad- 
jugé, dépoffede la Parrie faifie : jufques-là il peut vendre, 
changer , réparer le bien faif; le Sergent qui faifit un héri- 
tage , doit ÿ établir un Commiflaire par le même Exploit. 
On porte enfuite cet Exploit au Bureau du Commiffaire 
aux Saifies réelles, pour y enrégiftrer la faifie réelle. Dès 
qu’elle l’eft, le Commiflaire doit faire faifir entre les mains 
des Locataires ce qu’ils doivent des loyers, foit des mai- 
fons, foit des fermages, & il les fait affigner pour affirmer 
ce qu'ils doivent, Enfuice le Pourfuivant dénonce au Com- 


nt. es ist cn: 


A Ve as pen mer A in 











BATI 69 


miffaire qu’il ait à faire les pourfuites pour procéder au 
Bail judiciaire. En conféquence , celui-ci fait afligner les Lo- 
cataires, lorfqu'il s’agit de maifons fifes dans une Ville, à 
moins qu’ils ne veuillent convertir leurs Baux convention- 
nels en Baux judiciaires, & on procede au Bail judiciaire , 
après les affiches & les remifes ordinaires. Mais fi ce font 
des maifons ou des fermes de la campagne, le Commiffaire 
ne doit faire procéder au Baïl judiciaire, que fix femaines 
après l’enrégiftrement de la faifie réelle. Le Bail judiciaire 
fe pourfuit dans la Juftice où le Décret fe pourfuit. Le 
Commiffaire fait pofer des affiches aux portes des Eglifes 
des lieux, & aux portes des Maltons ou fermes faifies une 
fois feulement, & il fait fignifier jufqu’à trois remifes ; le 
tout avec le Saififfant & la Partie faifie. Après les trois re- 
mifes , on procede au Bail judiciaire, & on fait l’adjudica- 
tion au plus offrant & dernier enchériffeur : c’eft l’Adjudica- 
taire qui paie les fraix faits pour parvenir au Bail. Le Pro- 
cureur doit déclarer dans trois jours le rom, furnom, qua- 
lité & domicile de celui pour qui il a enchéri, fans quoi le 
. Commiflaire feroit procéder à la folle enchere; & fi le Bail 
écoit adjugé à plus bas prix, le Procureur qui a enchéri paye- 
roit le furplus : il faut que l’Adjudicataire donne caution 
du prix du Bail, & dreffe un Procès verbal de l’état des lieux 
avant de s’en mettre en pofleflion : il peut employer en 
réparations, les fraix d’une année, quand les Baux ne vont 
qu’à 200 liv. & moitié quand ils vont à 300 liv. & en faire 
faire le Bail au rabais. Les quittances des Ouvriers doivent 
être paffées devant Notaire : toutes ces formalités font ex- 
pliquées dans l’Arrêt de Régleéement du 12 Août 1664. 
BAILLIAGE & BAILLI. Un Bailtiage eft la Jurifdic- 
tion qu’a un Baïlli dans une certaine étendue de Pays ou Ter- 
ritoire, dans lequel} un Bailli a droit de rendre la Juftice. Ce 
terme s’entend auffi du lieu où le Bailli tient fon fiége. La 
Jurifdiétion des baillis & Sénéchaux eft ordinaire, ou ex- 
traordinaire. La Jurifdiction ordinaire eft le droit de con- 
noître en premiere inftance, 1°, de toutes les caufes en ma- 
tiere civile, perfonnelles & poffefloires des Nobles vivant 
noblement, tant en demandant qu’en défendant, où ils fonc 
Parties, ou joints : c’eft la difpofition de l’Article 5 de l’E- 
dit de Cremieu. 2°, De la dation de Tutelle & Curatelle, 
Bail de gouvernement, confection d’inventaire des biens des 
Mineurs, & Perfonnes nobles vivant noblement, des par- 
tages des fucceflions entre Perfonnes nobles, de la vérifica- 
tion de toutes Lettres Patentes, contenant création de Foi- 
res & Marchés. 3°. Des Matieres bénéficiales, 4°. Du crime 
de leze-majefté divine & humaine, facrilége , affemblées 
illicites, port d’armes, émotions populaires. 5°. Ils peuvent 
bailler Lettres on Commifions en forme. La Jurifdiction ex- 
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traordinaire eft le droit de juger de toutes les appellations 
des Sentences rendues par les Juges inférieurs de leur Reffort. 

BAINS (les) fe prennent pour le plaifir & la propreté 
du corps, ou pour la fanté. C’eft de ces derniers dont il eft 
néceffaire de favoir quelque chofe fur la maniere de les pren- 
dre. On en diftingue de trois fortes, & 1°. les 

BAINS DE RIVIERE. On les prend pour remédier à 
quelques incommodités, comme la chaleur d’entrailles, les 
affections nerveufes, les différentes altérations qui furvien- 


nent à la peau : on les réitere neuf ou dix jours de fuites. 


ileft plus prudent de fe purger avant de les prendre, & né- 
ceffaire de le faire après : le temps de demeurer dans le Bain 
eft d’une heure ou une heure & demie au plus, felon le tem- 
pérament. On ne doit fe baigner que dans des eaux couran- 
tes, pures & non troubles : les femmes ne doivent pas fe 
baigner en toutes fortes de temps. | 

BAINS DOMESTIQUES. Ils conviennent dans les dou- 
leurs néphrétiques, les maux de tête opiniâtres, les phré- 
néfies, les vertiges, vapeurs, paffions hyftériques, jaunif- 
fe, pâles couleurs, même dans les maladies de la peau, 
comme galles, dartres, &c. 

Le temps du matin eft le meilleur. On peut fe baigner 
jufqu’à deux fois par jour : on doit fe donner de l’eau juf- 
qu’au col, & couvrir légérement la baignoire d’un drap; 
on emploie ordinairement quatorze feaux d’eau pour un 
Bain entier, & on en fait bouillir deux pour le chauffer: 
fept fuffifent pour un demi-Bain. L’eau de riviere eft la 
meilleure ; à fon défaut on peut fe fervir de l’eau de fon- 
taine , mais non de puits. On doit fe mettre au lit après le 
Bain, 7 & tâcher de dormir quelque temps. 

BAINS AROMATIQUES. Ils conviennent dans les foi- 
bleffes des nerfs, l’enflure & douleurs de jambes fans in- 


flammations. On les prépare de cette maniere : on prend 


des feuilles de thym, de romarin, de laurier, de lavande, 
de marjolaine, fauge , d’abfinthe ; fleurs de mélilot, de ca- 


‘momille, de bouillon blanc, de chacune une poignée, bien 


+ 


épluché; ”graîne de laurier & femence de cumin concaffé, 

de chacune une once : on fait bouillir le tout dans deux 
pintes de lie de vin rouge & huit pintes d’eau. Quand les 
plantes feront cuites, on retranchera le bois; on y ajoutera 
une poignée de fel commun, & on verfera le tout dans un 


feau; on trempera les jambes, on fe couvrira au-deffus des 


genoux pour fe tenir chaudement; on demeurera une demi- 
heure, ou une heure dans cette fituation, & dans cet inter- 
valle on fe fera frotter les jambes de baus en bas, avec les 
herbes ci-deffus. 

BAIN MINÉRAL ARTIFICIEL. On le met en ufage, 
lorfqu’on ne peut fe tranfporter à la fource des Eaux mi- 
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nérales chaudes, dans les maladies qui le demandetoient, 
telles que les pefanteurs & engourdifflements de membres, 
douleurs des nerfs, paralyfie complette & non complette; 
on le prépare ainf: 

Prenez deux livres de cendres de ferment, huit onces de 
foufre en canon, légérement concaflé , fix onces de limaille 
de fer, fix onces de fel de tartre. Faites bouillir le tour 
dans vingt pintes d’eau, pour être réduites à quinze ou en- 
viron; retirez le vaifleau, & pañez la liqueur : on s’en fert 
pour baigner & doucher, foir & matin, les parties mala- 
des, dans un demi-Bain & vaifleau convenable. Enfuite on 
doit frotter devant le feu ces mêmes parties avec de l’huile 
de mufcade, échauffée dans le creux de la main, ou avec 
de la pommade divine. Le même Bain peut fervir à diffé- 
rentes fois, pendant fept ou huit jours. 

B A NCS dans les Eglifes. Ils n’appartiennent de droit à 
perfonne ; il n’y aque les Patrons & Haut- Jufticiers qui aient 
ce droit : toute autre perfonne ne peut prétendre de Bancs 
fans titre ; il en faut obtenir la permiffion des Marguilliers, 
laquelle ne fe donne qu’à vie; c’eft cette permiffion qui fait 
le titre : elle ne fe donne qu’en faifant quelque reconnoif- 
fance à l’œuvre, Les Marguilliers font feuls en droit de 
faire des Réglements touchant l’éemplacement ou déplace- 
ment des Bancs; & quoique le Curé foit ordinairement ap- 
pellé , il ne l’eft que par bienféance. Cependant fi les Bancs 
écoient placés de maniere qu’ils empêchaffent le Service di- 
vin, le Curé peut les faire reculer ou placer ailleurs fans 
autre formalité. -La conceffion d’un Banc, quoique conçue 
en termes pour en jouir à perpétuité, eft néanmoins per- 
fonnelle, &.ne tranfmet à celui à qui elle eft faite que l’u- 
fage du Banc pendant fa vie; mais fa veuve, fes enfants, 
font préférés à tous autres, en faifant un nouveau don à 
la Fabrique. : 

BANNALITÉE (la) eft un droit qu’a le Seigneur d’une 
Terre ou Fief, de contraindre les Habitants de fon Terri- 
toire d’aller moudre à fon Moulin les bleds qu’ils recueil- 
lenc.dans l’étendue de fa Seigneurie, de faire cuire le pain 
à fon Four, ou porter la vendange à fon Preffoir. 

Dans la Coutume de Paris, les Seigneurs ne peuvent pas 
prétendre le droit de Bannalité ou de Corvées, s’ils n’en ont 
destitres valables, ou des aveux & dénombrements anciens ; 
& letitre n’eft pas réputé valable , s’il n’eft avant vingt-cinq 
ans : au refte, les Habitants, fujets à la Bannalité , peuvent, 
après avoir attendu vingt-quatre heures, aller ailleurs faire 
moudre leur bled ou cuire leur pain. 

BANQUEROUTE. On appelle ainfi ia déroute des af- 
faires d’un Négociant ou Marchand qui s’eft enfui & a em- 
porté fes meilleurs effets en fraude de fes Créanciers : c’eft 
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ce qu’on appelle Banqueroute frauduleufe ; mais fi la dé- 
route eft arrivée par accident & fans fraude, & qu’il n’y ait 
pas de fouftration frauduleufe des effets, on l'appelle Faillite. 
Ceux qui font pourfuivis pour avoir fait Banqueroute, ne 
peuvent plus faire aucunes aliénations, car elles feroient 
déclarées nulles : cependant les paiements faits à des Créan- 
ciers de bonne foi par le Débiteur qui étoit fur le point 
de faire Banqueroute, font valables; on condamne les Ban- 
queroutiers au Pilori & aux Galeres. 
BANQUIERS (les) font des perfonnes publiques qui 


ont des correfpondances dans les Pays étrangers ou d’une 


Ville à une autre , auxquels on s’adreffe pour faire tenir 
une fomme d'argent en quelque endroit; ce qui fe fait par 
des Lettres de change qui fe tirent de place en place : ils 
ont pour cela un droit qu’on appelle ile Change, & qui eft 
un quart, un tiers, ou un demi pour cent par mois, fuivant 
le cours de la Place. 

BANS de mariage. La publication des Bans de mariage 
doit être faite par le Curé ou Vicaire des Parties contrac- 
tantes, avec le confentement de leur Pere & Mere, à la 
Grand’Meffe par trois jours de Fête : on ne donne guères de 
* difpenfes que de la feconde & troifieme publication & pour 
caufe légitime , & à la réquifition des Pareuts. Les Bans 
doivent être publiés dans la Paroïifle des Promis; & s'ils 
font de deux Paroiffes différentes, il faur que chacun faffe 
publier les Bans dans fa Paroiffe. On n’eft vérirablement 
Paroiffien que lorfqu’on demeure dans la Paroiffle au moins 
depuis fix mofs, à l’égard de ceux qui demeuroient aupa- 
ravant dans une autre Paroiïffe de Ia même Ville ou Dioce- 
fe; & depuis un an pour ceux qui demeuroient dans unau- 
tre Diocefe. 


Le domicile des Mineurs de vingt-cinq ans, fils & filles 


de famille , eft celui de leur Pere & Mere; il eft auffi celui 
de leurs Tuteurs & Curateurs, s'ils en ont: & s’ils ont un 
ei domicile de fait, leurs Bans doivent être publiés dans 
Paroiffe où ils ont ce domicile, ainfi que dans celle de 
leur Pere & Mere, & dans celle de leurs Tuteurs ou Curateurs. 
S'ils font majeurs, & ont un autre domicile que celui de 
leur Pere & Mere , on les publie dans celle de leur Pere & 
Mere, & dans celle où eft leur domicile. Il eft défendu de 
donner un Certificat de la publication des Bans à ceux qui 
ne donnent pas la preuve qu’ils fe font confeffés. Quoique 
l’omiffion de la Publicarion des Bans ne caufe pas la nullité 


du mariage, il en prouve la clandeftinités mais fi le mariage 


eft publié & connu, il produit vous les éffets civils. Cepen- 
dant fi le mariage avoit été contracté par des Mineurs ou 
des Fils de famille, cette omiffion fourniroit un moyen de 
nullité, parce que le défaut feroit regardé comme une pré- 





4 


acte 


PA LD 7 le. 








BAR 7 


fomption de fubornation. Les Certificats des Bans doivent 
. contenir le temps de leur publication, & avoir été tirés des 
Regiftres des Paroïiffes de la demeure des Contraétants. 

BARBADES. (Eau des) Liqueur des plus eftimées & 
d’une grande force, mais qui coûte beaucoup à faire. On 
en fait de plufeurs fortes; ou des fruits à écorce , comme 
à la bergamote, au cédrat, au limon, à la bigarade; ou de 
certaines épices, comme le girofle, la cannelle, la mufcade. 

L'Eau de Barbades belle & brillante eft diftillée avec le 
fruit, & rectifiée enfuite. Les différentes recettes pour les: 
différentes Eaux des Barbades feroient d’un trop long dé- 
tail; il nous fufiira de rapporter celle qui eft faite au cédrat, 
& rectifiée, Mettez dans l’alambic quatre pintes & chopine 
d’eau-de-vie avec la moitié de larecette, c’eft-à-dire, qu’en 
employant du cédrat, il en faut prendre quatre beaux & une 
demi-once de cannelle : ainfi mettez d’abord dans l’alambic 
deux beaux cédrats & deux gros de cannelle pilée , avec la 
quantité d’eau-de-vie ci-deffus. Lorfque vous aurez tiré les 
efprits , & que vous voudrez les rectifier, alors mettez dans 
l’alambic les deux autres cédrats & le refte de la cannelle : 
prenez une livre de fucre, & une/ chopine d’eau pour faire 
le firop. 

Crême des BARBADES. Autre liqueur fort à la mode. 
On y emploie le cédrat , l’orange de Portugal , le macis, 
(c’eft la feconde écorce de la noix mufcade, qui eft rouge 
quand il eft frais, & jaune en vieilliffant, ) la cannelle & le 
clou de girofle. Lorfque vous avez choifi vos fruits & vos 
épices , coupez les zeftes avec beaucoup d’attention , ne 
coupant que la fuperficie, & n’y laiffant de blanc que le 
moins qu’il eft poffible : pilez les épices , mettez le tout 
dans l’alambic avec de l’eau & de l’eau-de-vie; diftillez-les 
fur un feu ordinaire. Les efprits étant tirés, faires le firop, 
& verfez les efprits dedans ; pañlez à la chauffe pour clari- 
fier le mélange. La recette pour fix pintes de Crême de Bar- 
bade eft les zeftes d’un beau cédrat , les zeftes de trois bel- 
les oranges de Portugal, un gros de macis, deux gros de 
cannelle, huit clous de sfrofle, quatre pintes d’eau-de-vie & 
une chopine d’eau; & pour le firop, trois livres & demie 
de fucre , une demi-livre de caflonade , deux pintes & cho- 
pine d’eau. 

BARBEAU (le) eft un poiffon d’eau douce, qui eft de 
-la figure des Carpes : il a le mufeau long, pointu, une ef- 
pece de barbe à chaque côté des levres , la bouche fans 
dents, les yeux petits, le dos blanc & jaunâtre. Sa chair 
eft blanche & molle; il n’eft bon que quand il eft vieux. 
Quelques-uns veulent que ce foit le Mullus des Anciens. 

Pêche des BARBEAUX. On les pêche avec un hameçot 
dormant attaché au bout d’une corde : on en tend plufieurs 
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à la fois, & ils doivent être chacun longs d’un pouce; on 
les jette le foir dans l’eau jufqu’au lendemain matin qu’on 
y retourne pour les tirer. 

On les prend à la main de cette maniere. Prenéz huit 
dragmes de Squilles de feve, (c’eft une efpece d’oignon qui 
croît dans les lieux marécageux ,) autant de lentilles entie- 
res rôties; pilez-les enfemble, & les incorporez dans le blanc 
d’un œuf : formez-en de petites boules, & jetrez-les à ce 
poifon. 

BARBEAU au court bouillon. Il faut qu’il foit gros; 
vuidez-le fans l’écailler : mettez-le dans un plat avec vinai- 
gre & fel bouillant;s puis faites bouillir dans une poiflon- 
niere du vin blanc, verjus, fel, poivre, clous, mufcade, 
laurier, oignon, Quand le tout bouillira bien fort, mettez- 
y cuire le Barbeau, & fervez-le à fec fur une ferviette. 

BARBEAU. Petite fleur bleue qui croît dans les bledss 
on l’appelle auffi Bluet. 

BARBOTTE, (la) Poiflon , a le bec & la queue pointue, 
avec un barbillon qui pend de la mâchoire baffe : elle a 
des nageoires le long du ventre & du dos :. fon foie eft fort 
grand rélativement à fon corps, & eft un excellent man- 
ger; on l’appelle Barbotte, parce qu elle fe plaît à barbot- 
ter dans l’eau trouble. 

BASILIC. Plante odoriférante, & d’une odeur aromati- 
que. Ses fleurs font en gueule, blanches ou purpurines : le 
Bañilic aime une terre humide & légere, & veut être arrofé 
dans les chaleurs. Il fe multiplie de graine : les Jardiniers 
en diftinguent de plufieurs efpèces. Le grand eft haut d’en- 
viron un pied & demi, & garni de grandes feuilles vertes, 
& teintes de pourpre : le moyen, qui a toutes les parties 
plus petites que le précédent , & le petit dont les feuilles 
‘ reffemblent à celles de la marjolaine : c’eft le plus en ufage 
pour mettre dans des pots. 

BASSE-COUR d’une Maifon de campagne. C’eft le lieu 
où l’on tient les beftiaux & la volaille : elle doit être conf- 
truite felon la qualité des revenus ; ainfi pour le vin, ül 
faut des celliers & des prefloirs ; pour le bled, il faut des 
granges, des écuries & des hangars; pour les troupeaux, 
des étables, des bergeries, des poulaillers, des pigeonniers 
ou volieres, des toits à porc : ces divers bâtiments font 
fitués autour de la cour principale , en forte qu’ils la fer- 
ment à droite & à gauche, ou d’un feul côté feulement. . 
Une Baffe-cour forme ordinairement un quarré long, dont 
la principale porte eft en face du bâtiment principal , qui eft 
la demeure du Fermier, compofé de deux ou trois pieces 
par bas, & des greniers au-deffus. Voyez Ecuries & Granges. 

BASSIN. Piece d’eau qui fert d'ornement dans les Jar- 
dins, & fur-tout dans les Parcerres. Les Baflins font ordi- 
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nairement ronds ou oétogones : on doit les proportionner 

_par la grandeur à la hauteur du jet d’eau, & on les fait 
profonds depuis deux jufqu’à quatre & à cinq pieds. La 

plupart des Baflins fe font avec de la terre glaife, bien paî- 

trie avec de l’eau & à pieds nuds, jufqu’à ce qu’elle forme 

une pâte. Lorfqu’on a creufé tout le terrein néceffaire pour 


| “le Bafin, on pratique deux murs fur les côtés & tout au- 





tour, & à la diftance de quelques pieds l’un de l’autre : le 
premier, qui eft le plus éloigné du Bafin, s’appelle mur de 
douve : ce mur doit être-bâti fur une efpece de plate-for- 
me faite de planches épaifles, & portées fur des chevrons 
enfoncés dans la terre glaife de trois en trois pieds : on 
fait déborder ces planches en decà du mur; on éleve fur 
cette plate-forme le mur de douve : il doit être d’un pied 
& demi d’épaifleur pour le moins, & conftruit avec de bons 
moîlons piqués , & des pierres d’efpace en efpace de la 
largeur du mur :lorfqu’il eft à moitié, on remplit de glaife 
tout l’intervalle des deux murs, puis on l’acheve , & on le 
remplit de glaife jufqu’à fleur des deux murs, Enfuite on 
couvre de glaife tout le fond du Baflin à la hauteur d’un 
pied & demi, qu’on a foin de bien paîtrir : on la lie bien 
avec celle qu’on a écendue fur la partie débordante du mur 
de douve : puis on y répand cing à fix pouces de fable, & 
on le pave. On doit toujours laiffer une pente douce au 
fond du Baflin, afin de pouvoir le nettoyer quand on veut 
par le moyen d’une foupape du côté le plus bas. On laiffe 
au bas des murs du Bañflin un trou à fleur du plafond, pour 
y pañler les conduits, & un autre au bas de la pente. 

BATARD. On appelle ainfi cout enfant né d’une con- 
jonction illicite. S’il eft né d’un Pere ou d’une Mere , qui 
lors de la conception étoient mariés, on l’appelle Bâtard 
adulterin:il y a encore les Bârards inceftueux , qui font nés 
de deux perfonnes à qui il n’étoit pas permis de fe marier, 
à caufe de leur étroite parenté 

Les Bâtards, quels qu’ils foient, font incapables de fuc- 
céder à leur Pere & à leur Mere , & ils ne peuvent fuccé- 
der, ni par teftament, ni ab inteflats mais les uns & les autres 
font en droir de demander des aliments jufqu’à ce qu’ils 
foient en état de gagner leur vie: de plus, ils peuvent fuc- 
céder ab inteftar à leurs enfants légitimes, & à leur propre 
femme, fi elle n’a aucun parent. 

Le mariage fubféquent rend légitimes les Bâtards , pourvu 
qu’au temps de leur naiffance ou de leur conception , le 
Pere & la Mere aient pu fe marier; car s’ils ne l’ont pu, 
comme ces fortes de Bâtards font réputés adulterins, le 
mariage fubféquent ne les peut pas légitimer, du moins à 
l'effet de fuccéder, tant a inveltat , que par teftament; ce- 
pendant ils peuvent recevoir une fomme modique pour te- 
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nir lieu d’aliments. En général, toutes fortes de Bâtards 
peuvent recevoir des libéralités de toutes autres perfonnes 
que de leur Pere & Mere. 

Les Bâtards ou Bâtardes, qui décedent fans enfants légi- 
times, ni femme, ou mari, & fans avoir difpofé de leurs 
biens, ou entre-vifs ou par derniere volonté, n’ont point 
d'autre héritier que le Roi, qui prend leur fucceffion par 
droit de bâtardife. Mais dans Pufage, le Roi veut bien laif- 
fer leur fucceflion aux Seigneurs Haut-Jufticiers : c’eft ce- 
pendant à quatre conditions : 1°. que le Bâtard foit né dans 
la Terre du Seigneur; 20. qu’il y ait eu fon domicile pen- 
dant fa vie; 3°. qu’il y foit décédé; 4°. que fes biens y 
foient fitués : fans ces quatre conditions le Seigneur eft ex-. 
clus par le Roi. 

BATARDIERE. On appelle ainfi le lieu où l’on tranf- 
plante des arbres de la pépiniere, trois ans après qu’ils ont 
été greffés, & qu’on y réferve pour l’occañon : ils y peu- 
vent refter jufqu’à dix ou douze ans; car un arbre replanté 
plufieurs fois, eft beaucoup plus franc que quand on le 
plante à demeure au fortir de la pépiniere. 

BÂTARDISE. (droit de) I appartient, ou au Roi , OU 
aux Seigneurs Haut-Jufticiers : c’eft-à-dire, que les fuccef- 
fions des Bâtards décédés fans femme, ni ‘enfants, & fans 
avoir difpofé de leurs biens, appartiennent au Seigneur 
Haut-Jufticier ; mais le Roi fuccede aux biens que le Bâ- 
tard avoit hors de cette Juftice. Pvyez Bâtard. 

B À TIMENT d’une Maifon de campagne. Quand on 
veut en faire bâtir une, il faut être inftruit de plufieurs 
chofes : 1°. on doit choifir l” emplacement convenable, c’eft- 
à-dire , l'endroit de la terre où le fol eft le plus ferme , les 
vues les plus belles , hors du danger des crues d’eaux ; 
point trop près des marécages, ni des grands bois : l’expo- 
fition doit être au Midi ou au Levant dans les climats tem- 
perés; 2°. dreffer un devis du Bâtiment avec des Archi- 
teétes, ou des Amis connoiffeurs , & en tracer le plan fur 
le terrein même. 

Quand on veut fe charger foi-même de l’entreprife du 
Bâtiment, & le faire faire à la tâche & à la jonrnée par des 
Ouvriers, à qui on fournit les matériaux, il faut, 12. exa- 
miner les fecours qu’on peut tirer de fon propre bien, & 
qui diminuent la dépenfe, comme le boïs que l’on a, pier- 
res, chaux, corvées d'hommes, &c, 2°, tenir pour certain 
que la dépenfe va toujours à un bon tiers de plus que ce 
que les Architectes & Maçons en ont dit; 3°. favoir que 
la maçonnerie emporte la moitié de la dépenfe; la char- 
pente prefque le quart, les couvertures, menuiferie , fer- 
rurerie, vitres & pavés, l’autre quart; 4°. être inftruit du 
prix de tous les matériaux qui entrent dans la conftruction 
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d'une maifon, tels que la pierre de taille, le moflon, la 
chaux , le fable, le plâtre, la ruile, le fer, le plomb, &c. 
5°. avoir fupputé le prix total du Bâtiment, pour connoître 
s’il n’excede pas la dépenfe qu’on eft en état de faire; c’eft 
ce qu’on ne peut favoir, fi on n’eft pas au fait du toifé, 
parce qu’aux environs de Paris, & dans les endroits un peu 
notables , les Ouvriers ne travaillent qu’à la toife ; 6°. avoir 
les notions générales qui concernent les Bâtiments : ainfion 
doit favoir : 1°. Que la meilleure afliette pour les fonde- 
ments, c’eft le roc ou le tuf; au défaut, on doit chercher 
la terre la plus maflive : la noire eft de cette qualité; cel- 
les qui font comme de gros graviers liés enfemble, font en- 
core fort bonnes, comme aufli le gros fablon rouge. On 
peut rendre le fol folide, lorfqu’il y a lieu de douter qu’il 
ne l’eft pas, en rempliffant le fond de la tranchée de grof- 
fes planches pofées par-tout avec beaucoup d’égalité. Si 
l’on conftruit dans l’eau, on met d’abord des pilotis; ce 
font des pieds ronds de bois de chêne, dont on ôte l’écor- 
ce, & qu’on enfonce jufqu’à leur milieu : on y cloue des 
poutres & de groffes planches par-deflus , dont on fait la plate- 
forme : on met fur ce plancher de grandes pierres plates 
qu’on appelle du libage; enfuite on éleve les fondements 
jufqu’à rez de chauflée. 2°. On doit favoir que les murs 
des fondements doivent être épais de trois pieds, lorfqu’on 
veut que les murs qui feront hors de terre en aient deux : 
ainfi ils doivent avoir trente pouces, lorfque ceux hors de 
terre font déterminés à vingt. 

Que ce même mur doit, depuis le bas, aller infenfible- 
ment en diminuant jufqu’au haut; que la profondeur des 
fondements eft ordinairement la fixieme partie de la hau- 
teur de l’édifice, lorfqu’il n’y a point de cave; que la di- 
minution qu’on donne au mur à mefure qu’on l’éleve, doit 
être égale de chaque côté , afin que le milieu du mur tombe 
à plomb fur le milieu du fondement, ce qu’on appelle Æ/- 
carper. 

Que pour que le Bâtiment foit conftruit dans les regles, 
il faut, 10, mettre les pierres alternativement les unes en 
parement, (c’eft le côté de la pierre qui doit paroître en de- 
hors du mur) & les autres en bourifle, c’eft-à-dire, que la 
plus grande longueur dé la pierre doit être dans le corps 
du mur, & la cête de la pierre faire face ; 2°. mettre tou- 
jours les pierres fur leur lit, c’eft-à-dire, de plat, comme 
elles croiffent dans la carriere, parce qu’autrement elles s’é- 
cartent; 3°, mettre toutes les aflifes de pierre à niveau, 
afin que la maçonnerie foit bien liée; ne pas élever une 
partie du mur jufqu’à toute fa hauteur, & laiffer le refte 
plus bas pour l’achever enfuite, ce qu’on appelle travail- 
ler par épaulées; donner à la muraille autant de talut qu’il 
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en faut , fuivant fa portée, ce qu’on appelle Josner du fruit. 
On doit fe régler là-deflus fur la hauteur & l’épaiffleur du 
mur : on donne en talut aux grands murs le cinquieme ou 
le fixieme de leur hauteur; aux murs de douze à quinze 
pieds, un neuvieme; à ceux de quinze à vingt, un huitieme; 
à ceux de fix à fept, un douzieme, ainfi des autres : il eft 
bon, autant qu’on peut, d’arrafer les murs, c’eft-à-dire , de 
mettre toutes les pierres de niveau, & les faire de hauteur 
égale par-tout. 

Lorfqu’on ne veut pas fe charger foi-même de l’entrepri- 
fe, on en charge un Architecte, qui l’entreprend à fes fraix 
& rifques, moyennant un prix certain, dont on lui avance 
ordinairement une partie, & qui s’oblige à vous remettre 
dans le remps convenu les clefs à la main, le tout fait & 
parfait fuivant le devis qu’on a fait dreffer : il eft vrai qu’on: 
évite par-là bien de l'embarras ; mais la dépenfe en eft bien 
‘ plus haute, & on eft quelquefois trompé dans une infinité 
de chofes, bien plus que lorfqu’on fait travailler fous fes 
yeux. ; 

Au refte, on fait encore à la campagne différentes fortes 
de murs. Les uns font de pierre de taille, & ne convien- 
nent qu’au corps de logis du Maître, encore faut-il qu’il 
foit en état d’en faire la dépenfe : les autres murs fe font 
de mofîlons, briques, cailloux : ils conviennent aux Bâti- 
ments fimples, & font fort ordinaires à la campagne. 

Les murailles fimples fe font encore de charpente lattée, 
qu’on charge de plâtre avec un enduit par-deflus : on en 
fait auffi avec de la terre forte ; c’eft celle qui fe lie le 
mieux, qui garde la forme qu’on lui a donnée en la com- 
primant. On l’emploie un peu humide & avec un peu de 
gravier; mais on ne doit élever ces murs que fur des fon- 
_déments de maçonnerie, qui doivent s'élever jufqu’à un 
pied ou deux au-deffus du terrein : on encaifle cette terre 
entre des planches de fapin de deux pieds de haut & de 
douze de long : on preffe ces moules avec des maflues ; lorf- 
qu’on en a rempli un, on le démonte pour le remonter à 
côté, & y conftruire un autre pan de mur : ces murs étant 
enduits de mortier, peuvent durer plufñeursfiecles, lorfqu’ils 
ont un pied & demi d’épaiffeur : ils coutent 2 live 5 f. par 
toife de Roi, fans compter l’enduit de mortier. On fait 
auffi des murs de bauge; c’eft de la terre franche mêlée 
avec de ja paille hachée , bien paîtrie & corroyée : on l’u- 
nit avec la truelle; on bâtit ainfi les chaumieres, étables, 
granges, fur-tout aux lieux où la pierre & le plâtre font rares. 

BAUME. Plante odoriférante, qui a les feuilles oblon- 
gues, étroites & pointues : on le cultive dans les jardins ; 
il vient de graîne, & fe multiplie de boutures qu'on met 

dans des plate-bandes. Ses branches prennent racine à l’en- 








La 


BAU PUR à A CU + 79 


droit où elles font couvertes de terre : on en renouvelle 
quelques pieds tous les trois ans. 

On donne le nom de Baume à certaines nee réfineu- 
fes & vulnéraires par excellence : cels font les Baumes du 
Pérou, de Copaü, qui découlent de certains arbres des 
Indes, par des incifions qu’on leur a faites. On donne éga- 
lement ce nom à plufieurs compofitions que la Pharmacie 
a imaginées pour fuppléer à ces véritables Baumes. En 
voici quelques-uns des plus utiles. 7, 

BAUME DU SAMARITAIN. Mettez huit onces d'huile 
d'olive avec autant de bon vin rouge dans un pot de terre 
verniflé ; couvrez-le, & le mettez fur un feu médiocre: 
faites bouillir la liqueur jufqu’à ce que le vin foit confom- 
mé ; faites-y bouillir deux onces de fucre, il en fera meil- 
leur & plus vulnéraire. Ce Baume eft propre à une infinité 
de plaies, fur-rout de la poitrine, aux ulceres & aux re- 
laxations des fibres de l’eftomac; il eft bon aufi pour for- 
tifier les nerfs. 

BAUME DE SATURNE, Faites difloudre deux onces de 
fucre de Saturne en poudre, avec quatre onces de bonne 
huile de térébenthine dans un matfas au feu de fable. Etant 
diffous, & la liqueur étant rouge, ajoutez, fi vous voulez, 
demi-once de camphre en poudre, & confervez ce Baume 
dans une bouteille de verre double bien bouchée. Il eft pro- 
pre pour guérir toutes plaies, vieux ulceres, loups des jam- 
bes, chancres , gangrenes , dartres vives & farineufes. 

BAUME DE Sourke. Mettez dans un petit matras une 
once & demie de fleurs de Soufre, verfez deffus huit onces 
d’huile de térébenthine , placez votre matras fur le fable, 
donnez-y un feu de digeftion pendant une heure, augmen- 
tez-le enfuite un peu, le continuant environ une heure, 
l'huile prendra une couleur rouge; laiffez refroïdir le vaif- 
feau, puis féparez le Baume clair d’avec le Soufre, quin’aura 
pu fe difloudre., Ce Baume eft excellent pour les ulceres du 
poumon & de la poitrine. La dofe eft depuis une goutte 
jufqu’à fix dans quelque liqueur appropriée. 

BAUME, Plante. Jvyez Menthe. 

BECAFIGUE, petit oifeau fort vanté pour la délicateffe 
de fa chair:ileft ainfi nommé parce qu’il ne fe nourrit que 
de raifin & de figues; il eft commun en Provence & en Ita- 
lie : on les prend aû filet. ) 

MANIERE de les faire rôtir. Rire plumées, coupez- 
Jeur la tête & les pieds, bardez-les, mettez-les en une bro- 
chette attachée à la broche ; étant cuites, panez-les & les 


tirez. 


BECASSE, efpece de gibier-plume. La Becaffe eft un 
oifeau de paffage , haut monté fur fes jambes, qui a le bec 
très-long & menu, le plumage de la Perdrix, la chair bife 
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& délicate, 1 mais raffafiante. Elle ne vole pas facilement, 
mais elle cours fort vîte. Les Becaffes viennent du Nord 
dans nos climats au mois d’Ottobre; on n’en voit qu” en Au- 
tomne & en Hyver : elles fe plaifent dans les petits bois- 
touffus & lieux marécageux : on les chaffe au fufl dans les 
taillis, & on les prend aufli au filet ou avec des collets. Ces 
collets font faits de fix brins de crins de cheval, longs & 
cordés avec une boucle coulante à un bout, & à l’autre un 
gros nœud: on y fait paffer avant un bâton par un trou fait 
au milieu du bâton, lequel doit être gros comme le petit 
doigt, long d’un pied & pointu par un bout, pourle piquer 
en terre, & on l’arrête par le nœud. 

Quand le Chaffeur a reconnu qu’il y a des Becafñfes dans 
un bois taillis, ce qu’il connoît à leurs fientes, qui font des 
foirades grifâtres, grandes comme la main, il fait une en- 
ceinte de quarante ou cinquante pas en forme de petite 
haie, haute de demi-pied, & d’une fouche à l’autre, avec 
des brins de genêt ou autre bois. On y laifle une voie où 
il n’y a que la pañfée d’une Becaffe : on y pique un lacet ou- 
vert en rond & couché à plate terre; l’oifeau cherchant à 
manger, ouvre la petite voie, la fuit jufqu’à la paflée, & 
fe prend au paffage. On les prend encore dans les bois qui 
font en longueur avec des pantieres, efpece de filet qu’on 
tend entre des arbres accommodés exprès, & on en prend 
une bonne quantité. 

MANIERE de faire rôtir les Becañfes & Becafines. Etant 
plumées, trouffez-les, ne les vuidez point, faites-les refai- 
re, piquez-les de menu lard, mettez-les à la broche avec 
une rôtie au-deffous, faites-les cuire à propos. ‘ 

Les Pluviers & les Grives fe rôciflent de même. 

MANIERE de les apprêter, 1°. en ragoïût : coupez vos 
Becafles en quatre, ôtez le dedans , mettez-les dans une 
cafferole avec ris de veau, champignons, truffes coupées 
par tranches; mouillez le cout de bon jus de bœuf, affai- 
fonnez-le de fel, poivre, ciboule, de deux verres de vin, 
le tout bien cuit; délayez dans la faute le dedans de la Be- 
caffe. Le ragoût doit être fervi par-deflus les Becaires : on 
y exprime aufli un jus d'orange. 

2°, En falmi : coupez en pieces vos Becaffes lorfqu’elles 
font à demi- -rôties , mettez-les dans une cafferole avec du 
vin à proportion, ajoutez-y des truffes, des champignons 
hachés & quelques capres, faites cuire le tout, & liez la 
fauffe avec un bon coulis, dégraiffez vos Becafles, & pref- 
fez un jus d’orange deffus. | 
. La Becaffe &/Becafline font fort nourriffantes : elles échauf- 

: fent fi on en mange avec excès : elles font meilleures en 

Hyver; on doit les choifir jeunes, tendres & grafles. 
BECHE, outil de jardinage fort connu ; il eft FR 
un 
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duncfer large de huit à neuf pouces , long d’environ un 
pied, & d’un manche de trois pieds de long. On s’en ferc 
pour remuer & labourer, en foulant la Beche, & la retour- 
nant fans deffus deffous. 

Un Agriculteur a trouvé un nouveau moyen pour adou- 
cir le travail de la Beche. En effet, comme ce travail con- 
fifte à lever la Beche avec la terre qu’elle a coupée, ation 
pour laquelle il eft néceflaire que le Jardinier s’appuie fur 
fes reins, qui font le point d'appui, &, par conféquent, 
qu’il fatigue beaucoup, cet Agriculteur a imaginé de tranf- 
porter ce point d'appui dans Je manche même de la Beche; 
_ce qu’il a fait en y ajoutant un fupport. Ce fupport eft un 
morceau de bois léger, Comme de fapin, faule ou tilleul, 
long de huit pouces, gros d’un pouce de diametre, L? ex= 
trémitcé qui porte fur le terrein, eft pleine, & a trois pou- 
ces de large, afin qu’elle n’entre point enterre; l’autre eft 
taillée en mortoife à dents plates, & percée pour y pañer 
une vis qui Fattache au manche, & à un pied en deçà de la 
Beche; le manche doit être plat & quatré dans cette extré- 
mité : on peut, au moyen de quelques trous faits au manche, 
Changer le fupport de place & l’éloigner du fer plus ou 
moins, felon la diverfité des Ouvrages, & felon que l’on 
enfonce plus ou moins la Beche dans la terre. 

BEIGNE TS: Sorte de petite Pâtifferie : on en fait de 
plufièurs façons; les plus communs font, 1°, les Beignets 
de pommes en pâte : coupez vos pommes par le milieu, 
fans les rompre, pour en ôter les pepins; pelez-les, cou- 
pez-les en tranches, dé l’épaifleur d’un écu; faites-les mari- 
ner deux heures avec de l’eau-de-vie, du fucre, citron verd, 
eau dé fleurs d'orange; enfuite trempez-les dans une pâte 
| faite avec de la farine, un peu d’huile, de fel, & délayée 

! avec vin-blancs faites-les frire, & mettez du fucre deffus. 

BEIGNETDE CRÊME. Prenez un demi-feptier de cré- 
me & un demi-feptier de lait; mettez-y trois œufs entiers 
& fix jaunes, que vous aurez délayés avec une poignée de 
farine , quatre macarons, de la fleur d’orange grillée, um 
peu de citron confit : faites cuire le tout jufqu’à ce que la 
crême épaiffiffe; mettez la pâte fur un plat fariné, & cou- 
vrez-la de farine; étant froide, coupez-la par petits mor- 
ceaux ; arrondiflez-les ; faites-les frire, & faupoudrez de 
fucre. 1 

BELETTE.,. Petit animal fauvage, quiale mufeau étroit, 
le dos rouge; il eft ennemi des pigeons, & fort dommagea- 
ble à la volaille. La Fouine eft une efpece de Belette. La 
Belette eft, de fon naturel, hardie, cruelle, & fort rufée; 
elle vit de rats , fait la guerre aux lievres. On peut les ap- 
privoifer :.0n leur fait la chaffe avec des piéges qu’on leur 
tend , ou avec des Sourire 
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Le Chat putois, ou fauvage , eft une efpece de Belette, 
plus grande que la Fouine; il en veut beaucoup à la volail- 
le : il eft d’une fort mauvaife odeur. On lui fait la guerre 
de même qu’à la Belette, & on dreffe des Baffets à lesaller 
relancer dans les greniers & dans les granges, & on les tue 
à coup de fufil. 

BELIER. (le) C’éft le mâle d’un troupeau de Brebis 
& de Moutons, Un Pelier doit avoir le corps long & éle- 
vé, la tête groffe, le nez camus, lés yeux noirs & hardis, 
les cornes retortillées, les tefticules gros; il doit être fort 
chargé de laine. On connoît fon âge à fes dents , comine à 
celles des Brebis : on le connoît aufli aux amneaux qui font 
À l’extrémité de fes cornes; car autant qu’il y en a, autant 
il a d’années. 

Un Belier peut fuffire pour jufqu’à cinquante Brebis; 
mais il faut qu’il ait au moins trois ans , & qu’il n’en ait pas 
plus de huit. 

On doit lui donner fouvent du pain, de l’orge & du che- 
nevis, le tenir toujours féparé des Brebis, hors le temps 
qu’on veut les faire faillir. 

BERCEAUX ou Cabinets de verdure, ornement de 
Jardin. Un Berceau eft un lieu pratiqué avec des perches, 
ou des branches d’arbre, ou un treillage : on y emploie le 
chevre-feuille , le jafmin, le charme, le tilleul, ou même 
des arbres toujours verds qu’on prend dans une pépiniere: 
on les plante fans rien couper; on donne à l'arbre la forme 
qu'on veut, en éntrelaçant fes branches avec de l’ofer fur 
des perches ou des cerceaux. En fait de Berceaux, on ne 
doit tondre la charmille des deux côtés qu’à neuf pieds de 
haut, laïffer le refte pour en prendre les branches, & for- 
mer le Berceau en les paliffant. Pour former chaque co- 
iomne, on prend un arbre branchu tout autour, on l’élague 
pour le faire monter, & on garnit le bas de la charmille. 
On eft aujourd’hui dans le goût des Cabinets découverts par 
le haut, ou des Berceaux tout ouverts par les côtés, en 
forme de portiques ou de voûtes, appuyés fur de légeres 
colomnes. | : 

BERGAMOTE, & Eau de Bergamote. Efpece de 
Citron, qui reffemble à la Bigarade, mais qui a l’écorce 


unie : l’odeur en eft forte, & tient très-long-temps. Le grand de 


mérite de ce fruit eft dans fon écorce; il faut qu’il foic 
verd, prêt à mûrir, pour être employé. 
L'Eau de Bergamote fe fait de cette forte. Coupez les 





zeftes de la Bergamote ; mettez-les dans l’alambic avec de 


l’eau & de l’eau-de-vie ; faices-les diftiller à un feu un peu 
vif : faites un firop avec du fucre fondu en eau fraîche; « 
._verfez les efprits diftillés dans ce firop; mélez le tout, paf-« 
fez-le à la chauffe, & tirez la liqueur au clair-fin, 
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Larecette pour cinq pintes d'Eau de Bergamote, eft une 
Bergamote, trois pintes & demi-feptier d’eau-de-vie, une 
livre & un quart de fucre, deux pintes & trois demi- -feptiers 
d’eau, pour faire le firop. ‘ 

BERGER. C’eft celui qui garde les Brebis & les Mou- 
tons. Un bon Berger doit être fidele, robufte, vigilant ; il 
doit compter fouvent fes moutons, pour voir s’iln’en man- 
que point, féparer du troupeau ceux qui font malades, te- 
nir la Bergerie en bon état, mettre de bonne litiere, avoir 
grand foin des Brebis quand elles agnelent, avoir de bons: 
chiens, & qui obéiffent promptement à fa voix, connoître 
les meilleurs pâturages qui font dans le Pays, pour y me- 
ner fon troupeau, tantôt d’un côté, tantôt d’un autre, être 
toujours à la tête, pour qu'aucune ne s’égare ou ne fafñe 
du dégât; veiller au loup, jouer de temps en temps de fa 
mufette & de fon flageolet pour les réjouir; parfumer de 
temps en temps la Bergerie avec du bois de genievre & 
autres plantes odoriférantes ; faire la guerre à tous les iñn- 
feétes & animaux nuifibles, comme ferpents, araignées; 
employer pour cer effet le Ga/banum. Un bon Berger peut 
conduire jufqu’à cent cinquante Brebis. 3 

BERGERIE, Lieu où l’on mét les Moutons, les Bre: 
bis, les Agneaux. Le plancher au-deflus doit en être fort 
bas, afin que ces animaux foient plus chaudement : le fol 
de fa Bergerie doit aller un peu en pente, pour que l’urine 

s’écoule. La fenêtre doit en être fort petire, On peut la fé- 
Parer en plufieurs parties avec des claies, pour mettre d’un 
côté les Agneaux avec leurs meres, & ‘de l'autre les Bre- 
bis ; ou bien pour féparer les Chevres & les Boucs. 

BES TIAUX. On entend par ce mot général, les bêtes 
à cornes, tels que les Bœufs, les Vaches ; & les bêtes à lai- 
ne, comme les Brebis, les Agneaux , les Moutons, &c. 

Gouvernement des Beftiaux. A l'égard des bêtes à cor- 
nes, onne doit pas les tenir dans des étables crop étroites, 
car elles ont occafion de fe battre & de fe bleffer; fouvent 
la plus vorace enleve le fourrage de fa voifine qui fe trouve 
à fa portée, & celle-ci maigrit infenfiblement. En général, 
il faut les tenir fraîchement en Eté, chaudementen Hyver, 
& en tout temps féchement, car l'humidité leur déplaîe 
beaucoup; voilà pourquoi on doit faire les étables en pente 
douce, & ménager un égoût dans un coin. Pour faire per- 
dre aux bêtes à cornes l’habitude de fe lécher, ce qui leur 
eft fort nuifñble , on doit frotter de leur bouze les endroits 
où elles fe font léchées. On ne doit pas fevrer les veaux 
de trop bonne heure, par l’avidité qu’on a de profiter du 
Jait de Ja Vache; car ce n’eft jamais qu’un foible Bœuf ou 
Vache, dont on ne peut tirer que fort peu de fervice; au 
. lieu qu’en lui donnant le temps de fe fortifier pendant quel- 
F £ 


$4 BES 


ques mois de plus, il rend bien plus de fervice dans 1a fuite, 

Pour préferver les jeunes Veaux des infectes auxquels 
ils font fujets, & qui les tourmentent & les empêchent de 
profiter, on doit faire un onguent avec de la graiffe de porc 
fondue & du mercure : on les pêtrit bien enfemble, on lé: 
tend fur un linge que l’on tortille , & que lPon met autour 
du cou des Veaux. Une bonne nourriture pour eux, ce 
font des vefces crempées jufqu’au gonflemént : : on ne doit 
les faire tremper qu’à chaque fois qu’on leur en donne. 

Le profit que font les Bêtes à laine eft de plufieurs for- 

tes: 1°. le nombre des Bêtes double tous les ans, parce 
que les Brebis agnelent une fois l’an; 2°. on a la laine, 
qu’on leur tond une fois, & quelquefois deux paran, qu’on 
vend, ou dont on fe fert pour les befoins de la Maïifon; 
3°.lesautres chofes d’un bon profit font la chair des Agneaux 
& des Moutons, les peaux des uns & des autres, la graiffe 
de ces derniers, que l’on vend, & dont fe fait le meilleur 
fuif, le lait des Brebis, le fumier de ces fortes de Bêtes, 
qui engraiffe parfaitement la terre. 
Outre les profits domeftiques, on peut encore, dans les, 
Pays où il y a beaucoup de pâturages, faire un commerce 
lucratif de bêtes à laine : 1°. en donnant un ou piufieurs 
de fes troupeaux à cheptel : c’eft un marché par lequel ce- 
lui qui prend le Troupeau s’oblige de rendre à la fin du Bail 
autant de Bêces qu’on lui en a données, & le Baïilleur & le 
Preneur partagent entre eux les Agneaux, Brebis & Mou- 
tons, & laines qui proviennent pendant la durée du Bail. 
Dans ce marché les Troupeaux fe donnent ordinairement à 
moitié pour trois ou fix ans : le Preneur s’oblige de nourrir 
le Berger, & de payer fes gages , ou la moitié, felon les con- 
ventions des Parries. Il eft toujours plus für que ces fortes 
de Baux foient paflés devant Notaires, & publiés à l’iflue 
de la Meffe Paroiffiale du domicile du Preneur; & en outre 
que le Baïlleur du Troupeau prenne un billet ou reconnoif- 
fance du Propriétaire de la Ferme où eft mis le Troupeau, 
par laquelle il confent à ce Bail. 

Quand on veut faire ce commerce, on doit aller au loin 
acheter des Bêtes à laine , pour qu’elles coûtent moins. On 
a évalué que dans ce commerce, un Troupeau de deux: 
cents Bêtes, qui aura coûté environ 600 liv. à raifon de 
3 liv. chaque Bête, produit au Propriétaire ün profit, pour 
le moins, de 200 liv. par an. Bien plus, au bout de trois 
ans le Bailleur du Troupeau eft entiérement rembourfé du 
prix que ce Troupeau lui avoit coûté , par le profit qu'ont 
fait les Agneaux , les Moutons, les laines, &c. & le Trou- ; 
peau refte toujours dans fon entier. Ce n *eft pas tout: s LD 
ne vend pas les Agneaux, il a au bout de trois ans un [e- 
cond Troupeau,. 
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2°, On peut encore faire ce commerce d’une autre ma- 
niere, mais dans les endroits fertiles en bled ou én pâtu- 
rage, en allant acheter, dans les mois de Mai & de Juin, 
un certain nombre de Bêtes, & les faifant paître dans les 
terres après la moiflon; car comme cette nourriture les en- 
graifle beaucoup , on peut les vendre au bout de trois mois. 

MANIERE d’engraifler les Beftiaux üu les Bêtes à cor- 
nes , foit pour les tuer, ou les vendre aux Bouchers. 1°. On 
doit mettre à l’engrais, foit les Bœufs, Vaches ou Taureaux, 
à dix ans, & point plus tard, à la fin du mois de Mai. 
2°, On doit les mener paître dès le grand matin, les rame- 
ner à l’étable fur les dix heures, & après la grande cha- 
leur , les faire retourner au pâturage jufqu’à la nuit. Aure- 
tour, leur donner des choux coupés par morceaux, ou de 
groffes raves hachées ; ou bien les huit premiers jours, on 
leurfait boire, dahs une auge, de l’eau échauffée au foleil, 
ou tiédie, dans laquelle on a bien mêlé deux picotins de fa- 
rine d'orge, jufqu’à ce que le plus gros foit defcendu au 
fond , & on leur donne cette matiere au retour du pâtura- 
ge. Le foir on leur fait une bonne litiere, & on jetre de- 
vant eux une petite botte d’herbe fraîchement cueillie. Si 
on prend tous ces foins pendant quatre mois, on eft pref- 
que afluré que-les Beftiaux feront fuflifainment engraiffés 
pour s’en défaire. 

MALADIES DES BESTIAUX, & 10, Maladies des Bé- 
tes à cornes, + 

L’avant-cœur ; c’eft une tumeur en dehors ou en dedans 
du poitrail du Bœuf; il eft alors crifte , pefanc, il a la bou- 
che pleine de falive, le poil hériflé : piquez ia tumeur avec 
une alêne ; mettez-y un brin de racine d'Ellébore, frottez 
le mal avec du beurre frais : faites avaler au Bœuf un demi- 
feptier de gros vin, où vous aurez diffous un gros de thé- 
riaque. 

BARBILLONS. (les) Excroiffance de chair qui vient 
fous la langue du Bœuf : coupez-la avec des cifeaux, & la- 


"vez avec du vinaigre & fel. 


BATTEMENT DE FLANCS, (Mal qui vient d’une in- 
flammation d’entrailles, caufée par un morfondement après 
un grand travail. Le remede eft un lavementavec décoction 
de bourrache , chicorée fauvage , dans deux pintes de lait, 
réduites à trois chopines, & avec un breuvage d’une pinte 
d’eau tiede , avec fuc de poireaux. 

BOITEMENT. Si le mal vient du froid, lavez le pièd 
malade , faites-y une ouverture avec la lancette, lavez la 
plaie avec de l’urine , infufez-y de l’huile chaude; s’il vient 
du fang extravafé, fcarifiez l’endroit pour faire fortir le 
fang ; mettez du vieux oing fur la plaie : fi le fang eft def- 
cendu à l’extrémité de la corne, fendez la corne par le 
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bout, & non par le milieu. S'il furvient dans le mal une 
enflure aux genoux, appliquez fur le mal un cataplafme 
fair avec de la lié de vin rouge, une demi-livre de miel, 
une poignée de racines d’orties grieches découpées, & de 
Ja farine de feigle, le tout bouilli. 
CHIGNON ENFLÉ. Frottez la partie malade avec de 
la cire neuve & graiffle de porc, fondues enfemble. 
CoLiQUE. On connoît que c’eft ce mal, quand le Bœuf 
fe leve & fe couche fouvent, qu’il étend la cuiffe , qu’il fue. 
Remede. Fendez-lui la queue à l’extrémité, pour la faire 
faigner , ainfi que le bout des oreilles, & frottez-lui le ven- 


tre avec un bâton: fi le mal continue, on lui fait avaler ‘ 


des oignons cuits, trempés dans du gros vin. 

CoRNE ROMPUE. Couvrez la plaie d’un linge imbibé 
de vinaigre, huile & fel, le tout mêlé : continuez pendant 
trois jours; le quatrieme , mettez-y de la poix, de l’huile, 
& du vieux oing, fondus & mêlés, & couverts d’étoupes. 

DÉcGoüûrT. Prenez l’endroit le plus tendre d’un choux, 
broyez-le dans un demi-feprier d’huile de noix, & le faites 
avaler au Bœuf dégoûté. Ou donnez-lui des feuilles de ra- 
ves, ou des betteraves, cuites dans du vinaigre. 

É CORCHURE AU COU. Frottez-la avec de la graifle de 
porc & cire neuve, fondues enfemble, 

ENCLOUURE. Tirez le clou ou chicot, & verfez-fur 
Ja plaie de l’huile toute chaude, avec des étoupes, & en- 
veloppez le tout d’un linge. 

-ENFLURE DE VENTRE. Remede, Un lavement de dé- 
coétion de mauve, pariétaire, chicorée fauvage, poirées, 
fon, huile de noix : ou faices-lui prendre deux onces d’or- 
viéran dans une chopine de vin. 

ENFLURE AU cou. Frottez l’écorchure avec de la 
graiffe de porc. L’enflure aux pieds fe guérit avec des feuil- 
les de fureau, broyées avec du fain doux. 

ENTORSE. Frottez le mal pendant trois jours avec fain 
doux, miel & vin blanc, le tout bouilli. 

ÉPAULE DISLO QUÉE. Saignez-le de la jambe de de- 
vant, oppofée à la partie difloquée; puis remettez-la-lui; 
frottez- la avec de l’eau-de-vie, mêlée dans fon fang tout 
chaud. 

RÉTENTION D’URINE. On Connate ce mal lorfque 
le Bœuf fait de fréquents efforts pour uriner fans pouvoir 
rien faire. Remede. Faites bouillir de la pariétaire, du fe- 
neçon, & des racines d’afperges; appliquez-le fur les bour- 
fes du Bœuf, & faites-lui avaler, pendant trois jours, une 
chopine de vin blanc, dans lequel on a fait bouillir deux 
cuillerées de miel, & autant d'huile. 

TESTICULES ENFLÉSs. Si l’enflure vient de contufon, 
frotrez les tefticules avec de la fiente de Bœuf & du fain 
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doux, & ne faites pas travailler le bœuf de quelque temps. 
Si c’eft d’inflammation, faites-lui baigner dans une riviere 
les parties enflées; appliquez fur les refticules une emplâ- 
tre faite avec de la craie blanche pulvérifée, vinaigre & fel, 
le tout bien battu. 

Toux. Remede : une décoétion d’hyfope que l’on fait 
boire au bœuf, & un lavement de poireaux pilés avec du 
froment. 

VENTRE RESSERRÉ, ou CONSTIPATION. Rome 
de : un lavement fait avec miel, beurre frais, deux on- 
ces de féné, le tout dans une décoétion de mauve, gui- 
mauve, qu’on a fait bouillir dans trois pintes d’eau réduites 
à deux; ne point douner de foin au bœuf, mais du fon de 
feigle trempé dans l’eau. 

Préfervatif contre les maladies contagieufes qui regnent 
parmi les bêtes à cornes, & les EmpetRes d’infeéter tout le 
troupeau. 

Prenez de l’éthyopsminéral, une demi-once; ; de l’anti- 
moine crud réduit en poudre crès-fine, une once ; de la thé- 
riaque de Venife, une demi-once : mélez le tout enfem- 
ble, & avec une quantité fuffifante de fleur de farine & de 
lait nouveau, faites-en une boulette que vous donnerez tous 
les jours à une grande bête formée : continuez à lui en don- 
ner pendant douze ou quatorze jours de fuite, & au mo- 
ment que vous jugez qu’elle a l’eftomac le plus vuide : il 
n’y a point de régime particulier à faire obferver à l’ani- 
mal tant qu’il prend ce remede. Comme il eft deftiné pour 
prévenir la maladie, il ne faut l’adminiftrer à aucune bête, 
lorfqu’elle eft manifeftement attaquée du mal : on doit en 
ceffer l’ufage dès que la bête a perdu l’appétit entiérement, 
& qu’elle a un flux de ventre violent. 


t 


Maladies des Bêtes à laine. 


Agcès. On le connoît à la tumeur. Ouvrez-le, faites 
fortir l’ordure, verfez dans la plaie de la poix fondue & 
du fel brûlé & pulvérifé , faites boire à la brebis de la thé- 
riaque délayée dans de l’eau. 

BOITEMENT, provenant d’amollifflement des ongles: 
coupez l'extrémité de l’ongle gâté, faites bouillir dans une 
cuillere de fer de la vieiile huile de noix, & un peu d’a- 
lun pulvérifé ; frottez de cet onguent l’ongle malade. 

CLAVEAU ou CLAVELÉE. On connoît ce mal à de 
pecits clous dont les brebis font couvertes. Ce mal eft con- 
ragieux , & fouvent mortel. Les clous où il y a un ver font 
les plus dangereux : on doit d’abord féparer des autres les 
brebis qui en font attaquées. 2°, Couper tout autour 16 
clous fans toucher au ver, & faire dégoutter dans la plaie 
du fuif de chandelle : on guérit ordinairement cette mala- 
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die avec la poix réfine feule, ou avec du foufre & du vi- 
naigre mêlés enfemble. 

ENFLURE, provenant d’avoir mangé de mauvaifes her- 
bes. Saignez-les fous la queue, près des feffes, donnez-leur 
à boire de la chériaque délayée dans l’eau. 

ETOURDISSEMENT & Vertige, autrement dit Avor- 
tin, ou fang tournant. Ce mal provient des coups de foleil 
& des grands chaleurs, Coulez-leur dans l’oreille du jus d’or- 
vale ou toutebonne; ou faites-lui manger du fuc de bette, 
ou poirée fauvage. 

JAMBE RomMpPuUE. Remettez-la droite, dès que cet ac- 
cident eft arrivé, frottez-la d’huile & de vin mélés, enve- 
loppez-ta d’une étofre un peu forte avec des écliffes. 

Morve. On la connoît par l’abondance d’humeurs vif- 
queufes , blanches ou rouffes, qui coulent par les nafeaux : 
féparez aufli-tôt des autres la brebis attaquée, faites fon- 
dre un bon morceau de foufre dans une cuillere de fer, 
jettez-le tout bouillant dans un demi-feptier d’eau, retirez 
le foufre & réitérez la même chofe, & faites boire de cette 
eau à la brebis. Si dans trois jours elle ne guérit pas, la 
morve eft formée, & il faut étouffer la bé 

PESTE, On ne "peut guères que préven r. cette terrible 
maladie. Pour en préferver, parfumez les étables & les 
mangeoires de genievre & d’herbes odoriférantes. Si on a 
des brebis qui en font attaquées, mettez-les d’abord à part, 
& tentez quelques remedes, comme un peu d’orviétan ou 
de thériaque délayée dans du vin. Pour garantir les autres, 
faites-leur boire tous les matins, avant d’aller aux champs, 
de l’eau où on aura fait infufer de la fauge & du marrube; 
faites eflai des autres remedes indiqués pour le mal conta- 
gieux , à l'Article des Bêtes à cornes. 

POURRITURE DES BREB1S, Elle provient de ce qu’el- 
les ont le foie & le poumon attaqués; ce qui arrive lorf- 
qu’on les a fait paître dans des lieux humides, ou qu’elles 
ont mangé du fourrage pourri. Delà vient qu’après une 
‘année pluvieufe, il y a des cantons où l’on ne trouveroit 
pas une feule brebis faine , & que l’on eft obligé de renou+ 
veller ie troupeau. 

Remede. Prenez une livre d’abfinthe & une livre de rai- 
fort d'Efpagne, pulvérifez-les, & gardez-les dans une boîte 
pour vous en fervir dans le temps. 

Alors prenez-en deux onces pour cent moutons, mêlez- 
les avec quatre onces de graine de genievre pilée, & qua=» 
tre ou Çinq litrons de dragée d’avoine : (c’eft un mélange 
d’un tiers d'avoine avec deux tiers de pois & de vefces 
que l’on a femés en Mars.) Ajoutez à ce mélange une pe- 
tite poignée, & la moitié du tout d’abfinthe pulvérifée. 
Jettez cette compofition dans les auges dés moutons, une 
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fois la femaine, fur-tout une fois dans le mois de Mars, 
une fois vers la mi-Mai , & une fois vers les derniers jours 
de Juin. 

Poux. Frottez les brebis du même onguent que pour la 
rogne, & lavez-les dans de l’eâu nette, — 

RoGNE ou Gazez. Les fignes les plus certains font lorf- 
que les brebis fe frottent contre tout ce qui fe préfente, 
les arbres, les murs, & elle vient quelquefois du grand 
froid qu’elles éprouvent quand elles font tondues : coupez 
d’abord de la laine pour découvrir le mal, faites fondre 
enfemble du camphre, de la fleur de foufre, de la cire, 
frottez-en la brebis trois fois, & lavez-la avec l’eau de leffive. 
_ Toux. Faïîtes-leur manger du pas-d’âne quand c’eft au 
Printemps, où elles en font ordinairement attaquées; met- 
tez du fenugrec concaffé, avec du cumin, quand c’eft en 
Automne; faites-leur avaler un peu d’huile d'amande douce 


- & du vin blanc tiédi. 


Obfervation qu’on doit faire an [ujet des Beffiaux. 


J1 vaut infiniment mieux élever de jeunes beftiaux pour 
regarnir fes étables, que d’en acheter deçà & delà, de tout 
élevés, & propres pour l’ufage. Il eft prouvé par le compte 
qui en à été fait, que le profit eft bien plus confidérable. 
Outre cela, on Court rifque dans la méthode oppofée, de 
mettre de mauvais beftiaux dans fes étables , par la raifon 
que ceux qui menent des beftiaux aux Marchés pour les 
vendre, ne manquent jamais de garder les meilleurs pour 
eux, & qu'ils ne vendent que le rebut : ainf l’Acheteur eft 


_ obligé de fe contenter du médiocre, & rifque même d’a- 


chetet du bétail qui vient d’une étable infectée de queique 
maladie contagieufe. D'ailleurs, le changement de pâture & 
de fourrage peut nuire au profit qu’on en peut tirer. Enfin, 
il n’eft pas aifé de conduire & garder dans les champs des 
vaches ainfi ramaflées de rous les côtés. 

BETOINE. Plante des bois, âcre, amere, céphalique 
& hépatique : fon ufage eft dans les maux de tête; elle en- 
tre dans les fternutatoires. On en ufe comme du thé. Cette 
infufion eft propre à la jauniffe , aux pâles couleurs: on en 
applique fur les plaies de la tête. Ceux dont les yeux pleu- ” 
rent toujours, doivent mâcher le matin de ces fortes de 
feuilles. 

BETTERAVE. Plante potagere & annuelle: celles qui 
ont la chair la plus rouge font les meilleures : on ne les 
multiplie que de graines; on les feme en plein champ & 


. clairement; elles veulent une terre bien amendée, On doit 


les éclaircir, fi elles levent crop dru : on en recueille la 
graine au mois d’Août, & elles prennent à la fin de l’Au- 
tomne, 
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BEURRE (le) n’eft autre chofe que la crême qu’on & « 
levée de deffus le lait, ou le lait même fans l’avoir écré- 
mé, qui, à force d’être foulé & bartu dans la baratte , s’eft 
épaiffi en maffe : il faut dix livres de lait pour faire troislivres 
de Beurre. Le lait de vache le plus nouveau trait & le plus 
gras fait le meilleur Beurre. Le Beurre demande beaucoup 
de propreté : comme il eft quelquefois long-temps à pren- 
dre, & qu’il éprouve la patience de ceux qui le battent, 
on n’a qu’à y mettre du lait de vache tout nouvellement : 
trait, pour qu’il s’épaifliffe promptement. Si c’eft le grand 
froid qui l'empêche, il faut le battre affez près du feu; fi 
c’eft la trop grande chaleur, il faut tremper de temps en 
temps la batte dans une terrine d’eau fraîche. Lorfque le 
Beurre eft fait, on le couvre d’un linge blanc, & on le met 
au frais. On met les Beurres fins dans de petits pots, & ceux 
de provifions dans de longs pots de grès appellés tallevan- 
nes : on fait encore le Beurre avec du lait de brebis & de 
chevre. 

Le meilleur Beurre, & le plus eftimé, eff celui qui eft 
jaune naturellement; le blanc n’a pas un goût fi agréable: 
les Beurres de Mai & de Septembre doivent être préférés 
à tous les autres. C’eft dans ces Saifons qu’on en doit faire 
fa provifion, pour en fondre ou pour le faler, parce qu’il 
eft meilleur & bien moins cher dans ce temps-là, & le ré- 
ferver pour le temps où il fe vend plus chérement, qui eft 
depuis le mois de Novembte jufqu’au mois de Mars. 

MANIERE de faire foudre le Beurre : mettez dans un 
chaudron, par exemple, trente livres de Beurre; fur une 
pareille quantité mettez quatre cloux de girofle, deux feuil- 
les de laurier, deux oignons; faites Cuire ce Beurre à très- 
petit feu pendanttroïs heures fans l’écumer, jufqu’à ce qu’il 
foit clair-fin; retirez-le du feu, laiflez-le repofer une heu- 
re, écumez-le, & verfez-le doucement dans des pots de 
grès qu’on met à la cave, couverts de papier & d’une ar- 
doife ou tuile; pafñfez le fond du Beurre au travers d’un 
tamis. 

Mantrerr de faire le Beurre falé. Lavez-le d’abord plu- 
fieurs fois pour lui faire fortir fon lait, prenez-en deux li- 
vres à la fois, étendez-le fur une table’ avec un rouleau de 
l’épaiffeur d’un doigt, répandez defflus une raifonnable 
quantité de fel, pliez & repliez le Beurre en trois ou qua- 
tre différentes façons, jufqu’à ce qu’il foit bien mêlé avec 
le fel, mettez-le enfuite dans des pots de grès bien pro- 
pres, &preffez le Beurre avec les mains; étendez üne cou- 
che de fel fondu fur la fuperficie des pots. 

Le Beurre eft nourriffant & pectoral: il réfout les tumeurs 
& calme les inflammations ; mais l’ufage trop fréquent af- 
foiblit l’eftomac & échauffe beaucoup, fur-tout s’il eft vieux, 
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ear alors il eft mal-fain. Lorfque le Beurre éprouve trop le 
feu , il contracte une âcreté mauvaife à la fanté. Le Beurre 
fondu s’emploie ordinairement pour les fritures. Le Beurre 
frais eft le plus convenable à la fanté, & il eft préférable 
de beaucoup au falé & au fondu. 

BIENS DE CAMPAGNEIes)ltes plus eftimés font 
les prairies & les pâcages, parce qu’ils produifent beau- 
coup avec peu de dépenfe & de foin, & qu’ils ne font point 
fujets à quantité d’accidents & de révolutions qui arrivent 
aux autres biens, 2°. Les bois qui font en coupes réglées, 
& les plants qui font un revenu annuel, comme cerifaie, 
noyers, oliviers. 30, Les terres à grains ou labourables. 
4°. Les vignobles, qui dans certains climats ou terroirs, 
font alors préférables aux terres à grains. Les meilleurs 
Biens de Campagne font, 1°. ceux qui ont un peu de tout; 
2%. ceux dont les terres font les plus raffemblées & le plus 
près de la maïifon du maître. Voyez Domaine. 

On doit connoître la vraie valeur d’un Bien de Campagne 
dont on veut faire l’acquifition; il y a plufieurs moyens 
pour cela, en s’informant : 1°. de la valeur des différents 
grains & fruits qu’on y récolte; 2°. des débouchés & des 
reflources qui s’y crouvent, & qu’on évalue fur le rap- 
port des Voifins, des Dîmeurs & des anciens Fermiers. 
3°. Par l'évaluation de l’année commune, qui fe prend fur 
le pied de vingt réduites à une : le cout déduction faite des 
charges, - 

BIENS ROTURIERS (les) font ceux qui ne font 
point tenus à foi & hommage, mais qui font chargés de cens 
ou d’une redevance. L’acquifition d’un Bien roturier eft 
plus avantageufe pour un pere dé famille économe, que 
celle d’un Bien noble, c’eft-à-dire , d’un Bien qui eft tenu 
à foi & hommage d’un Seigneur , (ce qu’on appelle un Fief:} 
en voici la raifon. 10, Les droits dûs aux Seigneurs quand 
on acquiert un Fief, & appellésle Quinr, excedent de plus 
de moitié ceux qui font dûs pour acquérir un Bien rotu- 
rier, qu’on appelle Zods & ventes; car ceux-ci ne vont or- 
dinairement qu’au douzieme du prix de l’acquifition, & les 
autres font du cinquieme de ce même prix. Il y a même 
des Coutumes où il eft dû encore en fus le requint, c’eft- 
à-dire, le cinquieme du cinquieme. Il eft vrai que dans 
quelques Pays de Droit écrit, les droits font les mêmes 
pour la vente des Biens roturiers, comme pour celle des 
Biens nobles; mais cette égalité ne porte que fur cet arti- 
cle : il yen a d’autres où cette différence eft bien plus im- 
portante. 2°. Il eft dû pour les Fiefs, la foi & hommage, 
laveu & dénombrement : ce font encore des fraix & des 
. formalités qui n’ont point lieu dans les rotures. 3°. Il eft 
dû pour les Fiefs, des droits de relief & de rachat dans les 
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mutations par fucceffion, foit directe, ou collatérale, qui 
n’ont point lieu dans les rotures. 

4°. Les Poffeffeurs des Fiefs font fujets au Ban & Arrie- 
re-ban, ou à la taxe qu’on leur impofe, lorfqu'ils ne fer- 
vent pas en perfonne. (C’eft la convocation de tous les No- 
bles, ou Gens tenant Fiefs pour fervir le Roi dans fes Ar- 
mées,}) à quoi font fujets aufli les Douairiers & autres 
üfufruitiers : or, les Poffeffeurs des rotures n’y font pas fu- 
jets. 5°. Les Poffeffeurs des Fiefs qui font roturiers, font 
tenus de payer le droit de franc-fief, parce qu’en France 
les roturiers font incapables de pofléder des Fiefs. Ce droit 
eft une année de revenu, fur le pied du bail actuel, ou l’in- 
térêt du prix de l’acquifition au denier vingt. Ce droit fe 
paie tous les vingt ans : il ef même dû à chaque mutation; 
ce droit eft perfonnel, & celui qui le paie ne s’affranchit 
que pour lui-même. Ainfi quoiqu’un Pere de famille l'ait 
payé depuis peu, le fils, à qui le Bien échet par la mort 
du pere, eft obligé de le payer. D’où l’on doit conclure 
que tout Pere de famille judicieux renoncera facilement à 
la vanité d’avoir un Bien noble, qui eft affujetti à tant de 


droits onéreux, & préférera un Bien roturier, qui ne doit 


que des Cens annuels, & qui font par-tout très-modiques.- 

BIERRE,. (la) Elle eft compofée : 1°. d’orge, ou de 
froment, ou d’avoine; 2°. de houblon; 3°. de levure & 
d’eau. 10, L’orge doit être germée, & pour la faire germer, 
on la fait tremper pendant vingt-quatre heures; puis on la 
porte au cellier ou germoir, où on l’étend jufqu’à ce que 
le germe forte un peu de chaque grain, On le fait enfuite 
fécher dans un endroit couvert & fur un plancher, ou ef- 
pece de claie, fur laquelle on étend une étoffe de crin de 
cheval; on y met l’orge deflus; on place un fourneau def- 
fous, dont la chaleur la fait fécher : on la porte enfuite au 
moulin , où elle eft broyée grofliérement ; de maniere que 
1a farine fe détache du fon. 

Pour faire la Bierre, il faut, 1°. de grandes chaudieres 
de cuivre , environnées de maçonnerie, & pofées fur un 
fourneau de brique de la même largeur. 2°. Une cuve de 
bois faite exprès qui a deux fonds : celui d’en-bas , qui def- 
cend en pente, eft percé vers le milieu, & bouché avecun 
bâton plus haut que la cuve n’eft profonde : celui d’en-haut, 
& qu’on peut lever, eft à deux pouces au-deffus de l’autre; 
il eft précédé d’une multitude de petits trous ; c’eft fur ce 
fond qu’on met le houblon & la farine d’orge. Quand l’eau 
qui eft daus la chaudiere, a le jufte dégré de chaleur, c’eft- 
à-dire , commence à frémir , on la fair entrer parle moyen 


d’une pompe & d’un tuyau dans le bas de la cuve entre les 


deux fonds; cette eau montant à travers les pecits trous, 
fait fubmerger le houblon & la farine : alors on introduit 
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l’eau dans la cuve, & on remue à force de pelles & de bras 
la farine, pour que toute fa fubftance fe mêle avec l’eau, 
Enfuite on laiffe la farine en repos l’efpace d’une heure; 
puis on leve le bâton qui bouchoit l’ouverture du fond, ce 
qui fait que l’eau s'échappe par les petits trous, & va fe 
rendre par cette ouverture dans le fond inférieur où il y a 
un réfervoir pour cette eau. Enfuite on introduit de nou- 
velle eau dans la cuve; on braffe une feconde & une troie 
fieme fois la farine, & on en exprime toute fa fubftance, 
après quoi on tire cette eau du réfervoir; on la met dans 
_ unechaudiere , où on la fait bouillir un petit moment avec 
des bouquets de houblon mâle. 

Si on veut faire de la Bierre rouge, on fait bouillir le 
tout vingt-quatre heures ; puis on la verfe dans des baquets 
ou cuves plates & larges : lorfqu’elle eft tiede, on la verfe 
das une autre cuve, où l’on met un feau de levure de 
Bierre par muid. On la fait bouillir jufqu’à ce qu’elle fer- 
- mente; ce qui arrive au bout de fept heures : alors on verfe 
la Bierre dans les tonneaux, que l’on laiffe ouverts pendant 
quelque temps pour qu’elle écume : on a foin de remplir 
le tonneau de quatre en quatre heures pendant deux jours. 
Une petite quantité de coriandre donne un fort bon goût à 
la Bicrre: on doit garder la proportion entre les matieress 
ainfi pour un muid d’eau on met un feptier d'orge, & fept 
livres & demie de houblon. Au refte, l’eau qu’on emploie 
doit être légere ; ce que l’on connoît, fi elle mouffe facile- 
ment avec le favon. Lorfque la Bierre eft fimple, on ne 
met que la moitié des chofes qu’on vient de dire. 

BILE. Liqueur jaunâtré, ou humeur âcre qui eft dans le 
corps animal:le réceptacle de la Bile eft une petite veffie, 
fituée au-deffous du foie : la trop grande quantité de Bile 
peut caufer des maladies confidérables. 

Remede pour la purger. Mettez dans un bouillon deux 
pincées de fleurs de cerifier ou de pêcher, qui auront infufé 
la nuit dans un peu d’eau, & l’avalez. 

Ou bien, faites infufer toute la nuit vingt rofes pâles, ou 
environ, dans un peu d’eau fur les cendres chaudes , & mêlez 
le matin cette infufion dans un bouillon d’herbes rafrai- 
chiffantes. 

BILLE TSà ordre (les) font ceux qui font payables au 
Créancier dénommé, ou à fon ordre : ils emportent con- 
trainte par corps, lorfqu’ils font foufcrits par Marchand, 
Négociant ou Banquier, quoique faits au profit de perfon- 
nes qui ne font pas de cet état, Mais les Billets de valeur 
reçue comptant , n’emportent contrainte par Corps, que 
quand ils font faits de Marchand à Marchand, pour raifon 
de marchandife ou négoce dont ils fe mêlent : la raifon en 
eft qu'un Billet de valeur reque, n’eft pas de fa nature un 
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Billet de commerce , au lieu que le Billet à ordre l’eft, dès 
que l’ordre en eft mis au dos : il peut pafer en différentes 
mains, & on ne regarde plus alors la qualité de celui qui 
l’a foufcrit. 

BILLETS payables au Porteur, ou pour valeur reçue, 
font des Billets portant promeffe de payer la fomme qui y 
æeft contenue pour valeur reçue : ils n’emportent la con- 
trainte par corps que quand ils font faits entre Marchands 
ou Négociants, ou Gens d’affaires. 

BISCUITS. Sorte de Pâtifferie fort délicate; on enfait 
de diverfes fortes. 

BiscuiTs DE SAVOIE : ils font petits & un peu longs. 
Maniere de les bien faire. Prenez quatre œufs bien frais 
ou davantage , fuivant la quantité de Bifcuits que vous 
voulez faire : pefez dans une balance à part égale, vos œufs 
d'un côté, & du fucre en poudre de l’autre; pour la farine 
il n’en faut que la pefanteur de deux œufs; enfuite caffez 


les œufs, mettez les blancs & les jaunes à part ; fouettez 


les blancs jufqu’à ce qu’ils foient montés en neige : mettez 
votre fucre dans les jaunes; battez-les avec une fpatule, 
puis verfez-les dans les blancs, mêlez-les enfemble; alors 
prenez votre farine que vous avez fait deflécher au four ,& 
mettez-la dans un tamis au-deffus de la terrine où font les 
œufs, & faites tomber doucement avec la main cette farine 
dans Ja terrine, mêlez-la avec le tout; enfuite dreffez vo- 
tre pâte dans des moules en long ou en rond, glacez-les 
avec du fucre, ajoutez-y une pincée de farine cuite au 
. four; faites-les cuire dans un four de cuivre ou de Boulan- 
ger, & à feu modéré. 

BiscuiTs du Palais Royal. Mettez dans une balance fix 
œufs frais, & pefez de l’autre côté autant de fucre en poudre 
du plus beau, bien fec, & pañlé au ramis : pefez le poids 
de trois œufs de la plus belle farine de froment & féchée 


au four ; caflez vos œufs dans une terrine, féparez lesblancs 


des jaunes; fouettez les blancs fort long-temps, & faites-les 
monter en neige : mettez-y alors le fucre en poudre ; mê- 
lez-le bien avec les blancs, puis jettez-y vos jaunes, & re- 
muez pour les incorporer. Enfuite jettez-y la farine; mé- 
lez bien le tout, mais doucement; mettez deux pincées de 
rapure dé citron & de conferve de fleurs d'orange; remuez 
deux ou trois tours; dreffez votre pâte dans les moules, 
glacez-les légérement, & mettez-les au four. 

BiscuiTs d'amandes ameres. Prenez environ un quarte- 
ron d'amandes ameres, & autant d'amandes douces ; échau- 
dez-les dans l’eau bouillante; pelez-les fans les mertre à 
l’eau fraîche ; pilez-les au mortier fans mettre de l’eau; en- 
fuite battez avec une cuillere quatre ou cinq blancs d’œufs 
dans une cerrine, & mettez dedans votre pâte d’amandess 
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délayez-la bien avec la cuillere ; après cela mettez-y une 
livre deux onces de fucre en poudre, & mêlez-le bien avec 
le tout : puis étendez la pâte fur du papier blanc avec un 
couteau, & formez le Bifcuit avec ur autre , & de la grof- 
feur du bout du doigt; enfuite faites-le cuire au four, & à 
‘petit feu au commencement; mais quand il eft levé, au- 
gmentez le feu : étant cuit, & lorfqu’il a affez de couleur, 
retirez-le du four, & ne l’ôtez point du papier qu’il ne 
foit froid. | 

BISCOTINS. Prenez trois blancs d’œufs, quatre cuille- 
rées à bouche de fucre en poudre, & une cuillerée de mar- 
melade .d’abricots, ou autre que ce foit : prenez de la fa- 
rine à proportion, & pêcriflez le tout enfemble jufqu’à ce 
que la pâte foit bien maniable; dreffez fur une feuille de 
papier des Bifcotins de différente figure, les uns ronds, les 
autres longs ou en chiffre, ou en cœur : faites-les cuire à 
pecir feu, & retirez-les lorfqu’ils font d’un roux coloré; 
pour les déracher de la feuille de papier, humectez-la par 
derriere avec de l’eau. 

Autre maniere. Prenez une livre & demie de farine de 
froment; faites cuire vingt onces de fucre à la petite plu- 
me; verfez-le dans un mortier; laiffez-le refroidir ,, puis 
mettez-y la farine , fix œufs frais, une cuillerée d’eau de 
fleurs d'orange : battez le tout enfemble un quart-d’heure; 
verfez certe pâte fur une table, & faites-en de petits pains 
gros comme une noifette, & faites-les cuire à un four mo- 
dérément chaud. 

BLANC DE BALEINE. Matiere graiffeufe & jaunâ- 
tre que l’on trouve dans la tête des groffes Baleines : on la 
rend blanche en la coulant par un tamis de foie , pour fépa- 
rer certain excréiment huileux qui s’y trouve mêlé : on dif- 
fout la partie qui a été coulée dans une forte leflive , faite. 
avec des cendres gravelées & de la chaux vive; & à force 
de remuer, elle blanchit comme du lait : on a foin d’ôter 
l’écume qu’elle jette; on fait deffécher ce Blanc à l’ombre 
& à l’air, non au foleil. Le Blañc de Baleine nous vient de 
Bayonne ; le meilleur eft en belles écailles, blanc & luifant: 
il abonde en fel volatil & en foufre. Le Blanc de Baleine 
adoucit l’âcreté des humeurs : on l’emploie dans la coagu- 
lation du fang , dans les chûtes, dans la pleuréfie, dans les 
catarres fuffoquants : la dofe eft depuis un fcrupule jufqu’à 
un gros pour les adultes, & de trois ou quatre grains pour 
les enfants. 

BLANC-MANGER. Prenez une poule, vuidez-la, la- 
vez-la dans l’eau, faites-la cuire dans l’eau avec deux piede 
de veau dont vous aurez ôtez les os : le tout étant cuit, & 
ayant formé une gelée, pañffez la gelée à travers une fer- 
miente; mectez-y du fucre, de la cannelle, de l’écorce de 
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citron; faites bouillir le tout quelque temps ; & dégraiffez-le. 
. Enfuite pilez une demi-livre d'amandes douces, & huit ow 
dix ameres, après les avoir pelées à l’eau chaudé , lesarro- 
fant de lait : pafñfez le Blanc-manger avec les amandes deux 
ou trois fois dans une étamine ; lavez l’étamine, & re- 
paffez-le' encore une fois, afin qu’il foit bien blanc; dégraif- 
 fez-le, glacez-le ‘étant bien gelé, fervez-le froid, 
BLANCHISSAGE. Maniere de blanchir des bas de 
foie, ou des gants. 1°. On doit les bien favonner, & aufli- 
tôt après les mettre fur un linge un peu épais, lequel on 
étend fur le dos d’une chaïfe renverfée ; 2°, mettre fous 
cette chaife un réchaud dans lequel on fait bruler de la 
poudre de foufre, couvrir les bas d’un autre linge; & lorf- 
que la fumée du foufre a fait fon effet, les repañer à l'envers. 
MANIERE de blanchir les blondes & les dentelles : ik 
faut, 1°. les débâtir, les repaffer, puis les plier l’une fur 
l’autre; 2°, les mettre dans une efpece de poche de toile 
blanche , & les faire tremper dans de l’huile d’olive pen- 


dant vingt- quatre heures; 3°. faire une eau de favon plus. 


forte qu’à l'ordinaire, & lorfque l’eau boût, y jetter le fac 
où font les blondes, "y laiffer un quart-d’heure ; puis rin- 
cer le tout, réitérer le favonnage & le rinfage, tremper 
dans le fac de l’amidon blanc qu’on a fait feulement fon- 
dre ; enfin, tirer les blondes du fac, & les mi get tout de 
fuite l’une après l’autre. Voyez Linge. 

BLE D. Plante connue de tout le monde, & qui porte le 
grain deftiné à faîre du pain, Il y en a de plufieurs fortes: 
le Froment, le Seigle, le Bled méteil, le Bled de Turquie, 
l’'Orge, l’Avoine; ces deux derniers s'appellent des Mars; 
le Bled noir, le Bled farrafin. Voyez Semence , & Prépara- 
tion de la terre avant de femer le Bled. 

Le germe du Bled qu’on a femé commence pour l’ordi- 
naire vingt-quatre heures après à percer le fac de la graine 
& à fe dégager : il met dehors fa racine & fa tige; le cin- 
quieme ou fixieme jour il commence à poufler une perte 
pointe de verdure hors de la terre: 

On reconnoît la bonté du Bled par le nombre des pains 
qu’il rend :ainfi les pains,qui font faits d’un Bleéd bien nour- 
ri, & venu dans un bon terroir, font plus gros & plus pe- 
fants, parce qu’il faut moins d’eau pour pétrir la farine, 


qu'il n’en faudroit pour les Bleds d’une qualité inférieure. . 


Bien des circonftances contribuent à la qualité du Bied, 
telles que le climat, le terroir, la difpoñition des années, 
le foin du Laboureur à préparer la terre. "". 

__ Aurefte, le boiffeau de bon Bled pefe vingt livres. Voyez 
les autres qualités du bon Bled à l'Article’ Froment. : 
Culture pu foin qu’on doit avoir des Bleds. 1°. Lorfque 

les Bleds font en herbe, & dans le temps qu’ils levent, on 

doit 
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doit jes éclaircir, fi on voit que les productions font tel- 
lement nombreufes , qu’elles s’étoufferoient : cela arrive 
quélquefois dans les bons fonds: ainfi dans le mois dé Dé- 
cémbre on y doit faire paître des vaches ou des brebis; 

quand les tuyaux montent, on doit encore effaner ceux qui 
font trop forts. Il eft févérement défendu par les Ordon- 
nances de faire aucuns dégâts, foit par chaffe, ou paflage 
de beftiaux dans les terres enfemencées : le Propriétaire du. 
champ , ou toute autre perfonne commife de fa part, peut 
faifir les beftiaux, & le Maître d’iceux répond du domma- 
ro At Printemps , & dès lé mois d'Avril, on doit les 
farcler & les échardonner, examiner en quel état ils font; 
Car ce mois décide ordinairement du fort de la moiflon. Si 
les Bleds font bien plantés & forts, on peut bien efpérer, 
à moins de quelque accident qui n’eft pas dans le cours or- 
dinaire , comme grêle, orages, &c. arracher alors les mau- 


_vaifes herbes, fur-tout h, 1e Printemps eft humide, parce 


qu’elles abondent davantage ; Continuer ce travail en Tia 
s’il fait des pluies chaudes dans ce mois, Car elles font naî- 


| tre l’ivraie, la nielle, le jard & jardereau : celui-ci croît 


auffi haut que les épis. 3°. Lorfque les Bleds ont péri par 


. quelque gelée, ce qui arrive lorfqu’une gelée âpre reprend 


auffi-tôt après un prompt dégel, pendant que la terre eft 
imbibée d’eau, ou bien lorfque certains oifeaux de paflage 
l'ont tout dévoré, on doit, après avoir recaflé la cerre, y 
femer du Bled rouge, de l’Orge ou quelqu’autre Mars. 42. On. 
doit remédier, autant qu'il eft poñible, aux maladies des 
Bleds, & faire la guerre aux inféctes ennemis des Bleds, 
que les Etés fec$ occañonnent, & qui font tort à la moif- 
fon, tels que les mulots, chenilles. Payéz Niélle, Charanfon. 

Lorfque le Bled, qui a été ferré dans la grange , vient à 
fuer, c’eft-à-dire, qu’il en fort des exhalaifons chaudes, & 
que le tas des serbes eft humide, on doit mettre au milieu 
du tas un fagot d’épines, pour que les exhalaifons fe diffi- 
peñt facilement : * en général, on ne doit pas garder long- 
temps le Bled en gerbes; mais on ne doit le battre qu'après 
qu’il'a fué dans le tas. A l’égard de celui qu’on veut gar- 
der, on né doït le battre que trois mois après ; mais Celui 
de femence doit l’être quelques jours après la moiflon. On 
bat le Bled en Hyver: la meilleure maniere de le battre eft 
au fléau, pour féparer le grain de l’épi: on range pour cela 
les gerbes dans l’aire épis contre épis, & on les fait frap- 
per à grands coups de fléau par plufieurs homines, qu’on 
appelle Batteurs en grange. 

Divers moyens de multiplier le Bled. Tout le but de 
ces divers moyens tend à fe procurer par une voie extraor- 
dinaire la quantité de Bled que l’on n’auroit par l’agricul- 
ture ordinaire qu’en trois ou quatre années; & c’eft, le dé- 
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veloppement des germes concentrés & enveloppés dans le 
grain, qui produit cette quantité plus abondante. Or, les 
préparations & les amendements qu’on donne à la terre, en 


lui refticuant les fels qu’elle pouvoit avoir perdus, font CÉC.- 


heureux effet. è 
Prenez de la fente de vache, de chevre, de brebis & de 
pigeon, & du falpêtre raffiné & mis en poudre, de chacun 
une livre; mêlezle falpêcre avec tout le refte dans de l’eau 
tiede qui n’ait pas bouilli; laiffez tremper le tout jufqu’à ce 


“que ces diverfes fientes aient diffous leur fel; coulez ce mê-" 


lange par un linge au fond duquel refteront les matieres les 
plus groffieres; mettez tremper votre Bled de femence dans 
certe eau filtrée pendant fept ou huit heures; puis retirez- 
Jé, & mertez-le dans quelque coin de grenier, où vous le 
temuerez de temps en temps pendant fept ou huit heures; 
femez-le enfuite, la production fera de cent pour un, felon 
que l’affure l’Auteur de la Maifon Ruftique. Au refte, les 
dofes que nous venons de marquer , font pour femer deux 
cents foixante livres de grain. 

Autre. Faites une faumure, c’eft-à- dire, mettez vingt li- 

vres de chaux dans un tonneau , jettez-y "dix feaux d’eau 
deflus ; puis mettez dans une corbeille cent vingt livres de 
Bled, qui eft la quantité ordinaire pour enfemencer un ar- 
pent: plongez pendant fept ou huit heures la corbeille avec 


le Bled dans ce tonneau , puis faîtes fécher le Bled au fo- 


leil, Ou bien, tournez & rerournez le Bled dans un tonneau 

où vous aurez fait difoudre dans l’eau trois livres de fal- 
pêtre où du fel commun. On peut auffi mettre le Bled fec 
avec la chaux brifée, femant l’un & l’autre à la fois. 

Autre. Faites diffoudre à loifir dans la faumure les prin- 
cipes provenus des bergeries, des poulaillers, des colom- 
biers, en y ajoutant fur la fin une quantité. raifonnable de 
fon pour lier le tout: cette faumure fortifie les Bleds con- 
cre les diverfes maladies auxquelles ils font fujets. 

Autre, Prenez du jus du meilleur fumier que vous puif- 
fiez avoir; & fi vous n’en avez pas affez dans vos fofles, 
mettez dans un grand cuvier de bon fumier de mouton, de 
cheval & autres, jufqu’aux deux tiers du cuvier, & ache- 
vez de le remplir avec dé l’eau de pluie, Laiflez tremperle 
tout pendant deux jours, puis Ôôtez-en le fumier lavé, & 
dont l’eau eft toute impregnée; mettez tremper votre Bled 
de femence dans cétte liqueur pendant vingt-quatre heures; 
retirez-le , faites-le fécher à l'ombre, & femez-le auffi-tôt 
qu’il eft fec. Si on met en ufage tous les ans cette manœu- 
vre, On pourra avoir dix-huit à vingt fois plus de grain qu’à 
l’ordinaite, 

Autre. Faites un amas de toutes les chofes qui femblent 

ldevoir être plutôt jettées hors d’une maifon, mais qui abon- 
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dent en fels, comme les os de toutes fortes d'animaux, plu- 
mes, peaux, rognures de cuir, vieux fouliers, cornes, fa- 
bots de pied de cheval & d’autres bêtes. Ayez trois ton- 
heaux ou poinçons dé dr par un bout; mettez dans le 
premier les chofes les plus molles, & qui fe dépouillent le 
plus promptement de leurs principes; dans le fecond, cel- 
les qui le font moins ; & dans le troifieine , les plus dures; 
remplifféz les trois tonneaux d’eau de pluie; laiffez infufer 
quatre jours ce qui eft dans le preinier, fix les matieres du 
fecond, & huit celles du troifiemé ; coulez enfuite cette 
eau, en la féparant des matieres; gardez-la avec foin, & 
jettez les matieres. 

2°. Cucillez une bonne quantité de plantes avec leurs 
fleurs & leurs graines, & de celles qui contiennent beau- 
coup de fels, comme le romarin, la lavande, la fauge, la 
menthe , la bétoine , les écorces de chêne , toutes plantes 
qu’on trouve le long des bois, fur les collines, dans les val- 
lées. Brulez-les; des cendres tirez-en les fels par l’évapo- 
ration, & recueillez-les lorfqu’ils s’amaffent par la cryftal- 
lifation , & faites-les fécher. 

3°. Prenez autant de livres de falpêtre ou de nitre que 
vous avez d’arpents de terre à femer : faites diffoudre cha- 
cune de ces livres dans douze pintes d’eau de Baffe-cour 5 
lorfqu’il eft fondu , jettez-y un peu de ces fels de plantes. 

4°. Employez enfuite ces matieres de la maniere fuivan- 
te. Pour un arpent, prenez douze pintes de l’eau préparée 
dans les tonneaux, & mêlez-y l’eau de falpêtre dans la mé- 
me quantité; jetez doucement votre Bled dans cette li- 
queur mêlée , & dans un vaiffeau affez grand pour contenir 
le tout; il faut que la liqueur furnage quatre doigts au-def- 
fus du grain : ôtez avec une écumoire le Bled qui furnage 
fur l’eau ; laifflez tremper le Bled durant douze heures, le 
remuant à fix différents intervalles ; laiflez-le jufqu’à ce 
qu’il enfle :alors retirez-le, & faites-le égoutter dans un fac, 
au-deffous duquel on met un vaiffeau pour recueillir l’eau, 
laquelle eft excellente pour toutes fortes de grains & de 
graines. Enfuite femez ce Bleéd un peu humide : il en faut 
un tiers moins par arpent ; mêlez-y de la paille hachée pour 
groffir le volume : on peut, outre cela, répandre du fu- 
mier fur la terre, on en aura une récolte plus abondante, 

Autre. Prenez une quantité raifonnable d’eau de pluie, 
dans laquelle faites diffoudre de la pierre à chaux, à raïfon 
de deux livres pour quatre pintes : Jaiffez repofer l’infufion 
pendant trois jours, en la remuant trois fois par jour ; tranf- 
vuidez l’eau dans un autre vale ; ajoutez à chaque pinte de 
l'infufion , quatre onces de nitre commun, & une livre de 
fumier de pigeon : mêlez bien le tout; laiffez repofer ce 
mélange pendant quatre jours, en le remuant trois ou qua- 
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tre fois par jour, & tranfvuidez la liqueur : enfuite prenez 
une poignée de froment, mectez-la tremper dans une pinte 
de certe liqueur pendant dix-huit heures, puis faites-la fé- 
cher à l’air pendant un jour : remettez-la tremper uñe fe- 
conde fois pendant douze heures; faites-la féchér comme 
auparavant, & faites-la tremper une troifieme fois pendant 
fix heures, & femez votre Bled, de maniere que chaque 
grain foit mis en terre à un doigt de profondeur , & à dix 
pouces de diftance l’un de l’autre. 

Les perfonnes qui ont fait ufage de cette infufon , certi- 
fient que la plupart de ces grains poufferent foixante à fotxante 
& dix tuyaux, tous portant des épis fort longs, & remplis 
de gros grains ; que prefque tous les épis avoient fix pou- 
ces de long, & renfermoient jufqu’à foixante grains, & qu’il 
n’y en avoit aucun qui en eût moins de quarante. Fournal 
économ. 

Les Auteurs qui ont écrit fur l’Agriculture , afurentque 
l’on retire de ces diverfes manieres de multiplier le Bled, 
des avantages très-confidérables : ils prétendent qu’il ne 
faut prefque point de fumier; que la terre peut porter tous 
les ans du froment ; 3 qu’il ne faut, tour au plus, que letiers 
de la femence ; qu’un feul labour fuffit; que les Bleds fonc : 
moins fujets à îa nielle, & fouffrent moins des brouillards ; 
qu'ils font mûrs quinze jours plutôt; que les tuyaux font . 
plus forts; que les tiges, dans les bonnes terres, pouffent 
de nouveaux tuyaux pour la feconde année : enfin, qu” un 
Bien de Campagne peut rapporter le quadruple ; qu’une 
terre, par exemple, qui ne donnoit en Bled que mille 
francs, en donnera quatre à cinq mille. 

Nouvelle maniere de multiplier le Bled, éprouvée par 
un Agriculteur Allemand, & par la pratique de laquelle il 
prétend qu’un Econome peut épargner, au moins , un tiers 
de la femence néceflaire. Il veut pour ‘cela qu’on obferve 
les regles fuivantes : 

1°. Il faut tirer la femence d’un endroit.qui ne foit pas 
trop éloïgné de la térre qu’on veut femer , afin que la na- 
‘ture de la femence ne foit pas fujette à un changement 
trop marqué de climat. 2°, La choïfir bien mûre, EE bis 
de toute mauvaife graine, & bien confervée. 5°. La tirer 
d’un terrein plus froid, plus ftérile, & plus argilleux que 
célui où lon doit la femer. 40. Porter cette femence en 
terre, la femer dans le même temps qu’on la féme au can- 
ton d’où elle vient, & plutôt, ou plus tard qu’on w’a cou- 
tume de faire chez foi. 5°. S’informer dans quelle efpece 
de fumier ou d’engrais cette femence étrangere eft prove- 
nue, pour varier le fumier :ainf, fi on y-a préparé la terre 
avec du fumier de mouton, la préparer avec du fumier de 
vache, fur-tout fi le nouveau terrein eft plus Chaud que ce- 
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: Jui d’où la femence eft venue. 6°. Semer fort-clairles grains 


étrangers. Ces regles doivent être obfervées ,.non-feulemenc 
à l’égard du froment, mais encore pour l’orge & lavoine. 
Le même Agriculteur a obfervé que le Seigle d'Eté ; pro- 
venu dans des Contrées froides, rendoir un produit confi- 
dérable & très-avantageux dans les champs fablonneux, fur- 
tour fi on a l'attention de le femer dans le mois de Mars. 
En outre, il n’eft rien de plus avantageux felon lui, tant. 
pour l'épargne de la femence que pour l’amélioration & 
la multiplication, fur-cout de l’orge & de l’avoine, que de 
porter des grains des cantons bas & fablonneux dans le ter- 


rein des montagnes ; mais il ne faut manquer à aucune re- 


gle prefcrite ci-deffus, & avoir attention de ne faire tra- 
vailler le Champ que par un temps fec. 

Enfin, il à obfervé que l’ivraie, qui croît en quantité 
dans plufieurs endroits, & principalement dans les champs 
humides, fe change en Bled dans le bon terrein monta- 
gneux ; Ce qu'il a éprouvé fur un boifleau de feisle, & dont 
le Bled pur ne faifoit pas la huitieme partie : il le fit femer 
tout enticr dans un canton montagneux , & dans un terrein 
bien préparé & largement fumé, mais un peu humide, avec 
l'attention de faire femer forc clait ; & il affure que lors de 
Ja récolte, on recueilloit deux cents quarante gerbes de 
bon Bled, & qu’il ne fe trouva pas au delà de trois ou qua- 
tre tiges d'ivraie. Toute la différence des autres Bleds fut 
que les gerbes étant battues ne rendirent pas tout-à-fait 
autant de grains que les autres. 

BLED CHARBONNÉ. La véritable caufe du Bled char- 
bonné eft dans le vice du germe, & non dans les brouil- 
lards, ni les lunes : c’eft le levain vicieux qui eft dans la 
nature du grain qui produit ce mal, & non l'influence de 
l’air : en effet, on peut remarquer que dans un même champ 
où il y a des pieces appartenant à différents Particuliers , il 
y en a dont Îles unes ont peu de Bled charbonné, & d’au- 
tres en ont beaucoup, & cependant le champ eft fous le 
même ciel, & a été femé dans le même grain de terre; ce 
qui prouve évidemment que la quantité de la femence, & 
les différentes cultures dont Chaque Particulier a fait ufage, 
font la caufe du mal. | 

Un des meilleurs remedes aux Bleds charbonnés, eft la 
chaux vive éteinte dans le Bled même, avant qu ’il ait jetté 
cette fueur dont il fe débarrafle peu après qu il eft moif- 
fonné : la raifon en eft que cette chaux, qui renferme en 
élle un grand feu, accélere la fermentation du grain, ab- 
forbe la tranfpiration dans fes pores poudreux, & délivre 
en quelque forte lé germe de ce venin, qui, circulant dans 
la feve, lui auroit été funefte par fon âcreté corrofive. Il 


: eft vrai que le Bled, ainf préparé, eft diflicile à femer, à 
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caufe que la poufliere va dans les yeux. si le Bled qu’on a 


_eft trop attaqué de cette maladie, il faut néceffairemental- 


ler chercher un peu au loin des grains plus fains , les met- 
tre dans la chaux lorfqu’ils veulent fermenter, & continuer 
fans interruption; car fouvent le Bled des champs voifins 
peut communiquer le mal par la poudre des fleurs, & gâter 
de Bled le plus fain : dans ce cas, la chaux le préfervera 
de Ja contagion. Le meilleur remede eft de labourer bien 
profondément les terres, afin que les eaux ne les dépouil- 
lent pas de leurs fucs nitreux, & de donner de la pente aux 
fillons, afin qu’elles filtrent entre le labour & le fol de la 
acrre , fans entraîner, ni fel, ni limon. 

RECETTE pour garantir les Bleds de tonte maladie & 
corruption. Prenez vingt-cinq livres de Chaux vive, vingt- 
cing livres de fiente de pigeon, quarante livres de cendres 
du foyer, vingt-cinq livres dé fel marin, ou, à fon défaut, 
autant de nitre; mettez toutes ces drogues enfemble dans 
un cuvier, affez grand pour contenir encore une demi-bar- 
rique. d’eau commune : verfez cette eau, remuez bien. le 
tout avec un bâton, jufqu’à ce que la chaux paroiffe tout= 
à-fait éteinte. Cette leffive fe garde tant qu’on veut fans 
qu’elle fe gâte; ayez foin de la remuer quand vous vou- 
drez y tremper le Bled : mettez le Bled dans un panier, 
& plongez-le dans le cuvier jufqu’à ce qu’il en foit entiére= 
ment imbibé ; enfuire mettez-le dans un fas pour le laiffer 
égoutter, ou dans un cuvier dont le fond foit percé & bou- 


ché : méttez-y autant de grains qu’il en pourra contenir à: 


quatre doigts près du bord; achevez de le remplir avec 
cette leffive, après l’avoir bien remué : cela fait, débou- 
chez-le par-deffous , & laiffez égoutter la leffive dans quel- 
que vafe pour ne pas la perdre, & continuez aïinfi jufqu’à 
ce que tout votre Bled ait été leffivé de cette façon. On 
peut le femer au bout de vingt-quatre heures; mais il ne 
faut pas le garder ainfi préparé plus de cinq ou fix jours, il 
courroit rifque de fe brûler. Au refte, la quantité de lef- 
five prefcrite ci-deflus, peut fervir à préparer plus de douze 
à treize cents pefant de froment. 

ConNsERVATION du Bled. Il ya pluñeurs moyens pour 
cela : 1°. On doit obferver que c’eft à l’humidité & au mau- 


“vais air qu’il faut rapporter tout le mal qui arrive au Bled. 


Ainf il faut d’abord que le Bled foit bien fec quand on le 
imet au grenier, qu’il le foit affez pour caffer fous la dent, 
& non s’écrafer ; autrement il ne feroit pas de garde, parce 
qu’il s’échaufferoit, 20, Avoir un grenier conftruit dans les 
regles, & bien expofé. Voyez Grenier. 3%. Remuér le Bled 
tous les quinze jours, les fix premiers mois, en le jettant 
en l’air avec la pelle, de maniere qu’il s’éparpille ; où le 


eribler une fois le mois avec un crible à pied , c’eft-à-dire," 
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le faire tomber d’une tremie, large par le haut, & étroite 
par le bas, dans d’autres qui ‘font pofées plus bas, d’où il 
eft relevé à l’aide d’une grue dans l’étage fupérieur. 4°. Faire 
une guerre perpétuelle aux infectes, tels que les charanfons, 
calandres, chatepleufes, fouris, hannetons, fourmis & au- 
tres. Il y a plufeurs moyens pour s’en préferver, ou les dé- 
truire : par exemple, on peut mettre autour du tas de Bled 
où il y à des infeétes , quatre doigts de faumure de porc 
falé; cet appas les attire, & on les tue; ou bien frotter 
avec de l’huile d’afpic & du mercure. la pelle dont on re- 
mue le Bled, & renouveller cette onction à mefure qu’elle 
fe diffipe. Avec ces précautions prifes les deux premieres 
années, il n’y a plus rien à craindre pour l’échauffement : 
ainfi lorfque le Bled a jetté tout fon feu, on peut:le con- 
ferver pendant longues années. 

MÉTHODE pour conferver le Bled dans les facs. Ayez 
un rofeau ou bâton creux, d’environ quatre pieds de long, 
introduifez dans fon extrémité la plus petite, une cheville 
pointue, qui en bouche l’'orifice , pour l’introduire plus fa- 
cilement au fond du fac plein de Bled. Faites tout autour 
du bâton, jufqu’à la hauteur de deux pieds dix pouces, 
environ deux cents petits trous , d’une ligne & demie de 
diametre , & à un pouce & demi les uns des autres; & éloi- 
gnez-les par dégrés, de façon qu’il y ait un pouce de dif- 
tance vers la partie fupérieure : attachez au haut du bâton 
un tuyau de cuir, de la longueur de dix pouces, tenez-le 
étendu, au moyen d’un fil de fer tourné en ligne fpirale, 
& que vous aurez infinué dedans ; attachez au bout de ce 
tuyau, une embouchure de bois, par.,où vous introduirez 
le tuyau d’un foufflet ordinaire : or, comme un gros fouf- 
flet de cuifine porte plus d’une pinte d'air à chaque coup, 
on peut entre trente coups de foufflet, introduire dans un 
fac , de la capacité de quatre boiffeaux, une quantité fuffi- 
fante d’air nouveau. Aïinfi, quand on a mis le Bleéd tout 
nouveau dans les facs, fi on lui donne de l’air nouveau tous 
-les deux ou trois jours, pendant un quart-d’heure feule- 
ment. l'humidité, qui le feroit fermenter & fe gâter fera 
defféchée au bout de trois ou quatre femaines, au point de 
pouvoir le conferver long-temps fans lui donner beaucoup 
d'air. Si l’on a beaucoup de facs de Bled à conferver , il eft 
encore plus court d’avoir de gros foufllets, dont l’embou- 
chure foit large , afin qu’ils travaillent aifément & vîte. 

Voyez cette même matiere, traitée plus amplement, & 
felon la Méthode de Mr. Duhamel, au mot Grains, “pole 
de la Confervation des grains. 

Le bon Bled doit être pefant & bien nourri, le grain fec 
ayant néanmoins une efpece de fraîcheur & l’écorce nette. 
Les années trop feghes deffechent. le Bled & le maigrifflent; 
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ainfi il y a moins de Bled ces années-là : celles qui font 
humides le font groflir ;: mais il n’eft point de garde. Cette 
féchereffe ou humidité du Bled fe connoft à la farine, par 
le plus ou le moins d’eau qu’elle prend en la pêtriffant. 

Au refte, plus le Bled eft vieux, plus il fait de profit, 
parce qu’il eft bien fec; il fait une meilleure pâte, & il eft 
plus fain que le nouveau. On doit faire en forte d’avoir, 
d'année à autre, fa provifion, pour en manger trois ou qua- 
tre mois après que le nouveau eft recucilli : celui qu’on ré- 
ferve pour la provifion du Maître & de fa famille, doitêtre 
mis en réferve, & dans la quantité néceffaire pour allée 
jufqu’à l’arriere-faifon. Le grain doit être bien nourri & 
non ridé. 

‘Le Bled eft ordinairement plus cher aux mois d'Octobre 
& de Novembre, parce que c’eft le temps des femailles, 
Le profit, en fait de Bled , eft de favoir legarderbienfain, 
d’en avoir de bon, & de le vendre à propos. 

Les Bleds de’ France les plus eftimés à Paris, font ceux 
de Beauce, de France, de Brie, de Picardie & de Cham- 
pagne. Le 

BLED DE TURQU:E où MaAïz. Le Bled de Turquie 
a la tige haute de fix pieds ; il ne vient point en épi comme 
les autres Bleds ; fes grains font ronds comme: des pois, 
fort ferrés, & rangés en ligne droite; il y en a de différences 
couleurs, blancs, rouges, noirs; mais la farine eft toujours 
la même, c’eft-à-dire, tirant fur le jaune, On le cultive 
beaucoup eu Efpagne , en Turquie, en Amérique & en 
at On le feme différemment des autres grains: on 
le plante après l’avoir fait tremper tout un jour ; on fait des 
trous en ligne droite fur un fillon, & on jette quatre ou 
cinq grains dans chaque trou, qu’on recouvre de terre en 
appuyant du pied; ou bien on le feme fur une planche, dans 
des rayons tirés au cordeau. Un arpent de Bled de Turquie 
peut nourrir une famille entiere pendant un an. 

MANIERE de le cultiver, felon la nouvelle méthode 
de Mr. Duhamel : 1°, il réuffit mieux dans une terre légere 
& fablonneufe, que dans une terre forte & argilleufe. 2°, On 
doit, dans le mois de Mars, donner à la terre deux bons 
labours 5 5°. y répandre du "fumier 49. donner un troi- 
fieme labour vers la fin d'Avril, & écrafer les mottes avec 


des rateaux; car les fillons empêchent qu'onne fé ferve de la 


herfe; 5°, femerce Biéd au mois de Mai, par un beau temps; 
ce qui fe fait en formantau fond des filloñs, ‘avec un farcloir, 
de pecites foffes , dans lefquelles on met deux grains de Maïz : 
notez qu’il faut qu'il y ait un pied & demi de diftance d’une 
foffe à l’autre dans Îa file des fillons. ‘6%. Lorfque le Maïz 
eft levé, arrachez le pied le plus foïble dans tous les trous 
où les deux grains ont levé, & femez déuxnouveaux grains 
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ass ceux où il ne parofît point de pieds. 7°. Versle 15 Juin, 
donner avec le farcloir, un léger labour autour de chaque 
pied, 8°. A la fin de Juille, en donner un petit, qui eft 
le dernier, & rehauffer les pieds du Maïz, 9°. Au 15 Août, 
couper les pannicules des fleurs mâles : ce font des épis vui- 
des de grains, qui fe levent au haut de tous les pieds; ils 
fervent de nourriture aux bœufs : couper aufi toutes les 
feuilles des tiges ,.les épis charbonnés, & ceux qui ont coulé, 
“On fait la récolte du Maïz vers la fin de Septembre; on 
cueille les épis, on en fait des tas d’efpace en efpace, & 
- on les tranfporte dans une aire pour les égrainer. Les pieds 
“des Maïz fourniflent du fourrage aux bœufs.: on a foin de 
.paffer la Charrue dans le champ. Le Maïz étant bien féché 
“au foleil, fe conferve plufeurs années, en le remuant de crois 
mois en trois mois. Les Payfans en mêlent avec leur pain, 
” & ordinairement une huitieme partie fur fept parties de fro- 
ment. Le pain de la farine de Maïz eft jaune & indigefte. 
_Les grains font excellents pour engraiffer la volaille & les 
‘cochons. 

.BLED NOIR où BLED SARRASIN. On appelle ainfñ une 
plante fibreufe dont la tige eft haute d’environ deux pieds, 
& porte plufieurs bouquets de fleurs purpurines, & une graine 
triangulaire dont l'écorce eft noire & le dedans blanc. Le 
Bled noir fert à nourrir la volaille, fur-tout les Faifans. Le 
fourrage en eft-bon pour les vaches, Ce Bled vient dans 
toutes fortes de terres: on n’en met ordinairement que dans 
les plus médiocres; on (dois le femer en fillons. 

Commerce Du BLED. Ce commerce fe fait par quatre 
fortes de perfonnes : 1°. les Laboureurs; 20. les Mar- 
chands habitants des Villes; 3°, les Marchands forains & 
les Blatiers. Les Laboureurs les doivent toujours vendre de 
la premiere main; les Marchands forains & de la Ville, ne 
doivent revendre que de la feconde main, & l’on tolere 
quelquefois aux Blatiers de les faire paffer jufqu’à la troi- 
fieme. La Police eft fort attentive fur cela, de peur que les 

. regrats perpécuels ne fafent monter le Bled à un prix ex- 
ceflif. La mauvaife foi des Marchands de grains confifte 
dans cet unique point, d’en cacher l’abondance, & de les 
poufler par ce moyen à une cherté extrabrdinaire. Voilà 
pourquoi il eft défendu d’acheter des grains dans les fermes 
& ailleurs que dans les Marchés publics, & d’en acheter 
plus près de dix lieues de Paris , afin que par-là on y 
achete de la premiere main, & que l’abondance foit dans 
les Marchés : 2°, il eft défendu aux Boulangers de Paris 
d'acheter des grains dans l’étendue de huis lieues de cette 
Villé, à l’excepcion du Marché de Limours, qui n’en eft 
éloignée que de fept lieues & demie, afin que par-là tous les 
grains foient amenés aux Marchés de cetré Ville, Mais il 
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eft permis aux Boulangers qui fe rencontrent dans léten- 
due de deux lieues de Paris, depuis huit jufqu’à dix, d’a- 
cheter les grains de la premiere maïn. 30. Les Marchands, 
après avoir une fois déclaré le prix de leur Bled , ne peu- 
vent plus le renchérir, & s’il n’eft vendu dans les premiers 
jours de marché, il eft mis au rabaïs. 4°. Les Marchands 
font obligés de le vendre eux-mêmes, ou par gens de leur 
famille, fans fe fervir de Facteurs, ou de Commiffionnai- 
res. Enfin, on a fixé les heures auxquelles les Bourgeois, 
les Boulangers & les Marchands peuvent faire leurs achats. 
BLERE A U. Bête carnaciere ; il tient du chien & du 
renard, mais eft un peu plus gros que ce dernier ; il eft de 
couleur grifâtre, le dos large, & les dents fort pointues: 
les Bléreaux ont leurs terriers au bord des haies & dans les 
bois; ils n’en fortent qu’après le foleil Couché; ils aiment 
fort les pommes & les raifins. On les chaffe avec des baffets, 


auxquels on attache des grelots, & que l’on lâche dans les 


terriers : il faut auparavant frapper la terre avec des coups 
de maffe : on les prend aufli avec des piéges comme avec 
un nœud coulant, que l’on tend à l’entrée du terrier. . 
BLUTE AU, Efpece de tamis long & rond, fait de plu- 
fieurs cercles qui foutiennent une piece de toile de foie ou 
de gaze plus où moins fine, au travers de laquelle la farine 
tombe dans le mai du moulin: il y a ordinairement des Blu- 
teaux dans les moulins. 
BŒUF. Bête à cornes d’une grande utilité, foit pour la 
culture des terres. foit pour la nourriture des hommes : on 
l'appelle Veau jufqu’à deux ans, qui eft le temps où on le 
châtre, mais après on l’appelle Bœuf, Un Bœuf confidéré, 
en tant que deftiné à la charrue, doit avoir les cornes de 
moyenne grandeur, fortes & luifantes , le front large , les 
yeux gros, noirs & luifants; c’eft la marque de fon cou- 
rage & de fa bonne conftitution; les dents blanches, lon- 
gues, égales, le cou gros & charnu, les épaules & la poi- 
trine de même, le fanon pendant jufques fur les genoux, 
les côtes étendues, le ventre gros & tombant, les hanches 
Jongues, la croupe large & ronde, les jambes groîfes, le 
dos droit & plein, la queue longue, les pieds fermes, l’on- 
gle court & large, nitrop gras, nitrop maigre, fa taîlle mé- 
diocre, & prompt à l’aiguillon : à l’égard du poil il doit être 
Juifant, épais, mais uni; ceux de poil roux font eftimés les 
meilleurs; ceux de poil blanc ne valent rien pour engraif- 
fer. Un Bœuf vic quatorze ans, & il rend de bons fervices 
depuis trois ans jufqu’à dix. On connoît fon âge à fes dents: 
à dix mois ils jettent les dents de lait de devant, & à feize 
celles des côtés ; il en vient d’autres à la place; mais à trois 
ans elles font toutes égales & blanches, Après trois ans on 
juge de fon âge par le nombre des nœuds qui font furleurs 
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| cornes; car à chaque année il s’en forme un. Ceux qu’on 
tire du voifinage font de meilleur fervice & moins fujets 
| aux maladies, que ceux qu’on tire des Pays éloignés. On 
| doit élever les jeunes Bœufs dans les prairies, & les dif- 
| pofer dès qu’ils ont trois ans, & point plus tard, à porter 
| le joug, à fouffrir qu’on les touche, à les faire aller de 
| compagnie avec un autre, à préfenter leur tête au joug: 
| pour cela, on doit les flatter, leur donner un peu de fel 
| dans du vin, leur lier fouvent %es cornes, enfin les accou- 
| pler avec un Bœuf tout dreffé qui les retient quand ils s’em- 
| portent; ou bien avant de les mettre au trait, on en accou- 
|Mple deux jeunes, & onles mene paître ainfi accouplés pour les 
| accoutumer au joug ; pour lors on doit voir s’ils font d’ égale 
Mie : On pratique la même chofe pour les Vaches qu’on 
| veut mettre à la charrue. A l'égard des défauts de ces ani- 
maux, on doit en général les corriger plutôt par careffes 
que par des coups d’aiguillon. On nourrit les Bœufs pen- 
L dant l’Hyver avec de la paille , du foin & du fourrage, 
comme fainfoin , luzerne, bourgeons de vigne, feuilles 
À Arme - de chêne, de peuplier, écorce de pois & de fe- 
| ves. Pour la quantité , on doit donner à manger à un Bœuf 
* jufqu’à ce qu’il en refte ; car Ces animaux ne prennent ja- 
}* mais plus de nourriture qu’il ne leur en faut. 

| En Hyver, on mene les Bœufs à ia charruc entre deux fo- 
leils; au Printemps & en Automne, depuis huit heures du 
| matin jufqu’à fept heures du foir; en Eté, depuis la pointe 
du jour jufqu’à neuf heures du matin, & depuis midi juf- 
qu’au foir : mais il eft plus avantageux d’avoir deux paires 
de Bœufs, dont l’une laboure jufqu’à onze heures, & l’autre 
depuis midi jufqu’au foir; au furplus, on doit éviter , au- 
tant que l’on peut, de les mener au labour dans les gran- 
des chaleurs , les grands froids & les pluies. 

“Outre les longs férvices que les Bœufs rendent par les 1a- 
bours & le charroi, le profit qu’on en retire en les vendant 
aux Bouchers, après qu’on lés a engraiflés, eft confidérable: 
c’eft en Automne que ce bétail eft le plus gras & de meil- 
leur débit, 

Si on eft à portée de faire commerce de Bœufs & de Va- 
ches, on doit les acheter maïgres fur la fin de Mai, pourles 
éngraiffer dans de bons pâturages;-mais il faut fe connoître 
à ce bétail : au refte, tous les beftiaux dont le foie eft gâ- 
té, font confifcables : : les Bœufs & les Vaches font fujets à 
garantie comme les Chevaux, ir? 

La chair de Bœuf eft fort nourrilfante; ceft l’aliment le 
plus folide ; il rend le corps fain & vigoureux : la meilleure 
eft celle d’un Bœuf tendre & bien nourri; le fiel de Bœuf 
guérit les vers des enfants, fi on leur en frotte le nombril: 
la moëlle de Bœuf guérit les tumeurs dures & baveufes, 


| 
| 








u os | 
108 t Wa ‘ BŒU ; 


APrrêr des différentes pieces de Bœuf. L’on connoît 


que la viande de Bœuf eft bonne lorfqu’elle a une couleur 
foncée d’un rouge cramoif, qu’elle eft graffe & bien cou- 
verte. | 


qui fe prennent au-deffus dés côtes. On le met ordinaire- 


ment à la broche quand il eft cendre, &‘on le fert dans 4 


fon jus. 


Autre maniere de l’apprêter. Coupez le filet par tranches 


minces, mettez-le dans une caflerole, faites-y une fauffe 


avec capres, anchois, champignons, une pointe d’ail; le 1 


tout haché & pañfé avec’ un peu de beurre, & mouillé avec 
un bon coulis : dégraifflez la fauffe ; affaifonnez-la de bon 
goût; mettez le filet dedans avec le jus de l’Aloyau, & fai- 
tes chauffer le tout fans qu’il bouille. 


Bœur à la mode. Ayez une tranche de Bœuf, battez-la 1 


bien, piquez-la de. gros lardons affaifonnés de fel & poi- 
vre; mettez-la dans une térrine avec fel, poivre, laurier, 


citron verd, fur un fourneau avec un peu de feu pour lui % 


faire rendre fon jus, & quand il eft rendu, augmentez le 


feu, & faites cuire votre Bœuf à feu égal. Lorfqw’il eft pref- 


que cuit, on y met, fi on veut, un verre de vin, & on le 


fait bouillir encore jufqu’à ce que la fauffe foi réduite rai- « 


fonnablement. 
BŒur en miroton. Coupez par tranches fort minces un 
morceau de Bœuf du côté de la poitrine, cuit dans le pot, 


quand même il feroit de la veillé: mettez dans un plat deux 


cuillerées de coulis, ou au défaut du meilleur bouillon, 
perfil, ciboule, une petite pointe d’ail, le tout haché me- 
nu, fel & poivre : mettez par-deflus vos tranches de Bœuf, 
& faites le même affaifonnement fur les tranches. Couvrez 
le plat, faites bouillir doucement fur un fourneau pendant 
une demi-heure , & que la faufle foit courte. 

CERVELLE de Bœuf. On la cuit à la braife avec vin 
blanc, fel & poivre, bouquet garni : étant cuite, on y fait 
une faute appétiffante. 

CuLoTTE de Bœuf. Elle fait de fort bons UE & 


fe fert volontiers pour piece de milieu fortant dwpot:pour 


la rendre plus ragoûtante, on l’efluie de fa graiffle & de fon 
bouillon, & on y met deffus une fauffe faite avec du coulis, 
perfil, ciboule , capres, une pointe d’ail, le tout haché & 
affaifonné dé bon goût. 

Le GîrTE, à la noix, fert au même ufage que la tranche 
de Bœuf : en Hyver il faut la laiffer mortifier quatre ou 
cinq jours. 

GRAS-DOUBLE. Faites Cuire du gras-double te puis 
nettoyez-le bien ; coupez - le de la grandeur de quatre 
doigts ; faites-le mariner avec fel, poivre, perfil, FHOREs 


ALOYAU. (1) On donne ce nom aux piéces de Bœuf 
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| pointe d'ail, le tout haché : panez le gras-double de mie 
| de pain pour faire tenir l’'aiffaifonnement ; mettez-le fur le 
| gril, & faïres-y une fauflé au vinaigre. 

| LANGUE de Bœuf en ragoût. On la fait cuire à la braife 
à très-petit feu , avec fel , poivre , un bouquet garni de 
perfil, ciboule , thym, laurier, clous de girofle, oignons, 
du bouillon la quantité néceffaire : étant cuite , Ôtez la 
peau, piquez-la de petit lard ; faites-la cuire après à la bro- 
che, fervez deflous une faufle ; y ajoutant un filet de vinai- 
|+gre. Voyez Langues froides. 

-MoëLe (la) de Bœuf fert à faire des farces, de petits 
pâtés, des tourtes, &c. 

TRANCHE (la) de Bœuf fert à faire de bons potages ; 
on en fait fur-tout du Bœutf à la mode ou à la royale, &de 
cette maniere. Lardez la tranche de Bœuf avec du gros 
Jard ; hachez du perfil, ciboule, champignons, pointe d’ail, 
ajoutez le fel & le poivre : faites cüire le tout Cinq ou fix 
heures à petit feu dans fon jus , mettez-y une cuillerée 
d'eau-de-vie à moitié de la cuiffon. On doit la faire cuire 
à courte faufre. 

BŒUF sALÉ. On ne prend die faler en fait de Bœuf 
que les vieux beftiaux : tous les morceaux où il y a des 

* os, comme les côtes & l’alovau ne font point propres à fa- 
Ter. Oncoupe par tranches les morceaux qu’on Veut faler, 
& on les pofe par lits dans un faloir : on en ufe dé même 
‘que pour le porc; mais il n’y faut pas mettre trop de fei, 
“parce que le Bœuf s’emlaifle pénétrer tant qu’on lui donne, 
“au lieu que le porc n’en prend pas plus qu’il ne lui en faut. 

MANIERE de couper les différentes pieces de Bœuf. 
1°. La culotte & le paleron fe coupent en travers & dans 
‘le milieu ; la viande qui eft auprès de os de la queue'eft la 
plus fine. 2°. La charbonnée en travers & en morceaux 
"minces. 3°. La poitrine en travers & près du tendron,. 
4°. L’aloyau en travers; on commence par le filet mince, 
“après avoir Ôôté la peau nerveufe qui fe trouve au-deffus: 
-on coupe de même la viande qui eft de l’autre côté, mais 
‘qui n’eft pas fi tendre que le filet. 

BOIS. (les) On doit mettre les Bois au rang des Biens 
"de Campagne les plus lucratifs, parce qu’il s’en fait une 
grande confommation, que le débit en eft facile, qu’ils de- 
mandent moins de dépenfe, & font fujets à moins d’acci- 
dents que les autres fortes de produétions. 

10, Les terres propres à mettre en Bois doivent étre d’une 
‘qualité médiocre : celles font celles qui ne font pas bien fer- 
tiles ; Car on doit réferver les meilleures pour les grains, 
foins, ou autres produétions. 

» 2°, Si ce font des terres humides & dans des fonds, on y 
doit planter des peupliers, faules & autres arbres aquati- 
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ques; dans les graffes & mitigées, des ormes & des frênes; 1 
dans les.fortes, des chênes & des châtaigniers; dans les lé. 
geres, des pins, des fapins, &c. Au refte, il faut trois ou 


quatre pieds de profondeur de bonne terre pour les gros. 


arbres, qui pouffent en ligne perpendiculaire leur princi- « 
pale racine; ce qu’on appelle pivoter. Les Bois réuffifflent « 
également dans les plaines & fur les côteaux : les plus beaux 
arbres pour les forêts font le chêne, le châtaignier, enfuite « 


l’'orme, le fapin, le frêne, le charme, l’érable. 


. On connoît qu’un Bois eft bon, lorfque les arbres font de 
belle venue, drus, bien vifs, fans ronces, ni genêts, & qu’il 


n'y en a pas un trop grand nombre de vieux. 


La maniere la plus fûre de faire un Bois eftpar des plants M 


enracinés, forts & d’une belle venue; car celle du plant de 


femence eft infiniment longue &'moins fûre. On doit choi- # 
fir des plants jeufiés qui aient la tige droite & haute d’un # 
pied & demi, beaucoup de racines & bien nourris, fans M 
moule, ni nœuds, & tout fraîchement arrachés, lorfqu’on 


les plante. On doit les planter en Novembre & Décembre, 


dans les fonds pierreux ou légers; en Décembre & Janvier » 


dans ceux qui font humides, & par un temps qui ne foit, 
ni trop froid, ni trop pluvieux : on doit planter de bonne . 
heure ceux qui fleuriffent plutôt que les autres, comme 
font tous les fruits à noyau. 

On plante à la main les plants enracinés dans des rigoles. 
Cette méthode eft plus ufitée que celle des foffes : les rigo- 
les doivent être larges de deux pieds & demi, & profon- 
des de deux, faites au cordeau en forme de rayons à plan: 
ter la vigne. On laïffe un pied de diftance entre chaque fof- 
fe; on met la terre de deffus à un des côtés de la rigole, & 
celle du fond de l’autre côté. On doit avoir auparavant bien 
Jlabouré & fumé la terre, & avoir émondé les plants, c’eft- 
à-dire, coupé toutes les mauvaifes racines. Avant de pla- 
cer les plants, on doit mettre deux doigts de bonne terre 
au fond des rigoles. 

Lorfqu’on veut faire un Bois taillis, on doit prendre des 
plants d’un pied & demi de haut, les étêter & y laiffer 
les chicots, les efpacer d’un pied & demi, & mettre deux 
pieds entre les rangs; on ne doïc les laiffer fortir de terre 
qu’à la hauteur de quatre ou cinq doigts, afin qu’ils s’écar- 
cent en buiflon; mais auffi on ne doic pas les mettre trop 
avant. 

S’il s’agit d’un Bois de haute futaie, les Mn doivent 


être de fix pieds de haut, & gros comme le bras par le bas.” 


On ne les étête point, afin que la tige foit droite, & on ne 
leur donne guères plus d’un pied de terre; mais on doit les 
lier à quelque pieu fiché en terre pour les raffermir : ils doi 
vent êcre efpacés de fx pieds, 
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On doit coucher les belles racines tout de leur long à 
droite & à gauche, & les charger doucement de terre, en 
les preffant avec la main. En général, plus les rigoles ont 
d’étendue, plus le plant vient vîte. 

On doit cultiver les Bois nouvellement plantés, & 1°. les 
arrofer dans le mois de Mars par un temps doux, & leur 
donner encore cinq ou fix arrofements pendant l’Eté lorf- 
qu’il eft long; 2°. leur donner deux légers labours par an, 
l’un au mois d'Avril par un temps humide, & l’autre au 
mois de Septembre, tant pour détruire les mauvaifes her- 
bes, que pour ranimer la fubftance de la terre, & faire crof- 
tre le Bois plus vîte; 3°. continuer ces mêmes foins pen- 
dant quatre ou cinq ans : au bout de ce temps émonder les 
plants à haute tige dans le mois de Mars. Un taillis peut 
donner à dix ans une coupe abondante, après laquelle on 
doit lui donner un labour. 

Tour Bois un peu grand doit être divifé en certaines por- 
tions, & on n’en peut couper chaque année qu’une quanti- 
té; C >eft ce qu’on appelle mettre en coupe réglée ou ven- 
te. L’Ordonnance défend qu’on coupe les taillis avant neuf 
ans; enfuite on peut.les couper en vente réglée tous les 
neuf à dix ans. 

Lorfqu’on en veut faire une futaie, on le laiffe croître 
fans le couper pendant trente ans, ou ‘au moins vingt-fept, 
& jufqu’ alors on l’appelle taillis : ce n’eft que d’un beau tail- 
lis qu’on fait une futaie, Pour favoir fi on laiffera croître 
un Bois en futaie, ou fi on le coupera en taillis, on doit 
examiner & connoître la nature du fonds, le nombre de ce 
qu'il y aura en futaie, ou en taillis, l’âge & la nature du 
Bois, les places vuides, les endroits où les arbres ne vien- 
nent "pas bien, 

On doit éclaircir le plant deftiné pour futaie avant qu’il 
ait crois ans, ne lailfer qu’une feule tige fur un pied, de 
peur qu’ils ne croiffent en touffes, & les élaguer avec foin: 
l’Ufufruitier d’une Terre n’en peut rien couper. 

Le Bois de futaie fert pour tout le bois de charpente, de 
charronnage , pour le gros bois à bruler: il fournit la glan- 
dée & le plturage. 

Le Bois de taillis fert à faire des fagots, cotterêts & au- 
tres menus bois à brüler, des échalas, des efpaliers, des 
lattes, &c. 

Différents noms des Bors. Bois en défend, eft un Bois de 
triage, ou une portion choifie de bois que l’on veut confer- 
ver, & dont il n’eft pas permis de faire aucune coupe, nà 
d’y laïifler paître. 

Bois marmenteaux, font ceux auxquels on ne touche 
point, & qui fervent d ornement dans un parterre, OU au- 
tour d’une maifon. 
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On appelle Buiffon, des cantons de Bois qui n’ont pas 
affez d’étendue pour être appellés Forêts. 

Blanc Bots, ce font ceux qui ont le bois blanc, comme 
le faule, le bouleau, le peuplier : cette forte de boïs Mis: 
fort vite; ils ne peuvent: fervir qu’à de petits ouvrag 

Bors blanc, eft celui qui a quelque chofe de L'an RAE 


fnais qui n’a pas moins de confiftance, comme le chârai- 


gnier, le fapin, le tilleul. 

Mort Bots, c’eft cout le bois qui ne peut fervir qu’à brû- 
ler : tels font le faule , le fureau, l’aune, le genét, le ge- 
nevrier , l’épine & la ronce. 

Bors mort, eft celui qui eft féché fur ir & qui n’a 
plus de feve. 

Coupe DES Bors. Avant que de la faire, 1°. on doit 
fixer la quantité qui fera laifflée pour croître en futaie, & 
pour cela on examine combien de temps elle’ met à érot2 
tre; 2°. régler ce qu’on laiffera de taillis dans chaque Bois: 
. on fe détermine felon que le bois croît plus ou moins vi- 
te. On doit donc laiffer jufqu’à vingt & vingt-cinq ans les 
Bois qui font de réfiftance, & qui deviennent plus beaux 
d'année en année, comme les chênes, hêtres, charme, châ- 
taignier ; au lieu qu’on doit couper tous les neuf ans les 
plants qui abondent en boïs blanc ou mort bois; 3°. exa- 
miner quels font les débouchements les plus prompts que 
lon peut avoir pour la confoimmation des Bois, & s’il eft 
plus expédient dé les vendre en gros ou en détail. 

On coupe les taillis tous les neuf ans; mais, felon la re- 
gle ordinaire de l’exploitation des Bois mis en vente réglée, 
on coupe tous les ans un certain nombre d’arpents tour à 
tour ; en forte que chaque canton de Bois eft exploité à fon 
tour, & que par-là on renouvelle également par-tout. A! 
l’ég ard des furaies , il eft libre au Maître du Bois de’ les 
couper , quand il lui plaît, 

Le temps le plus propre pour la coupe du Bois eft de: 
puis l’Auromne jufqu’à la fin de l’Hyver, & jamais quand 
la feve monte comme au mois d'Avril : on ne doit les cou- 
per qu’avéc la hache ou la coignée. 2°, On doit couper les 
taillis à fleür de terre fans les éclater, & les futaics le plus 
bas qu’il fe peut, 3°, On doit couper le Bois:tout de fuite, 
& par-tout, tant le bon que le mauvais, afin qu’il foic tout. 
d’une même veñue. 4°. Ne point toucher aux arbres de ré- 
ferve, tels que les baliveaux ou étalons. 

Les baliveaux font des arbres de la meilleure ereeu du 
plus beau brin & de la meilleure vénue; ils font deftinés à 
repeupler le Bois par leurs racines & leurs graines. 

Les baliveaux de l’âge du taillis qu’on coupe, s’appel= 
lentcommunément Eralons ; ceux qui ont été réfervés lors 
de la coupe précédente, Baliveaux modernes; & ceux des 
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coupes bis reculées, Baliveaux anciens, On diftingue les ba- 
liveaux en Baliveaux de brin, (ce font ceux qui viennent 
feuls fur un feul pied, ils font les plus eftimés, ) & en = 
liveaux de fouche : on appelle ainfi le brin principal qu’on 
réferve entre ceux qui fortent d’une même fouche. 

On doit, felon que le prefcrit l’Ordonnance, laiffer feize 
baliveaux par arpent, dans les taillis, & dix dans les fu- 


taies : on eft même obligé d'aller au Greffe de la Maîtrife 
. faire la déclaration de ceux qu’on veut couper. 


On ne doit pas non plus toucher aux pieds corniers : ce 
font ceux qui occupent les coins des Bois; ils font mar- 
qués au pied & au corps; ni à ceux des lifieres qui font fur 


les extrémités de la forêt, ou qui la féparent des chemins, 


ni aux parois qui regnent fur chaque ligne de clôture, & 
font pareillement marqués au corps, ni aux arbres fruitiers 
qui fe rencontrent parmi ceux qu’on coupe. 

Dans le temps de la coupe on doit déharder le Bois le 
plutôt qu’il fe peut, c’eft-à-dire, l’emporter hors du tail- 
lis, de peur que les voitures ne gâtent les nouveaux jets. 
On doit régler les coupes & les ventes, afin que la quantité 
en foit toujours à peu près égale. 

Moyens de conferver les Boïs. 1°. En exploitant les 
Bois on doît repeupler de plants les endroits dégarnis, & 
ceux qui font vuides qu’on appelle clairieres ; c’eft une at- 
tention importante qu’on doit avoir pour la confervation 
des Bois. Ce repeuplement fe fait par le récepage, c’eft- 
à-dire, que l’on doit couper & ravaler jufqu’à la racine, 
1°. tous les arbres & fouchcs de mauvaife venue ; 2°: ceux 
qui font rabougris, ou qui ont été broutés, endommagés, 
ou étêtés mal-à-propos, afin qu’ils repouffent des cépées; 
mais fi le plant manque tout-à-fait, on doit femer pour re- 
peupler tous les endroits dégarnis. 

Pour la confervation des taillis & autres Bois, on doit 
empêcher les beftiaux d’y aller paître tant que le Bois eft 
en défend, comme dit l’Ordonnance, laquelle fixe ce temps 
jufqu’à ce quele rejet foit au moins de fix ans; car jufqu’a- 
lors les Bois ne font pas en âge de fe défendre des bêtes, 

Mais lorfque les Bois font d'âge pour que les beftiaux y 
aillent paître l’herbe , ou le gland, fans danger, ni dégât, 
on doit les y laiffer aller, obfervant néanmoins de n’y en 
mettre qu’à proportion de ce qu’ils peuvent y trouver de 
pâture, de faire paître routes les bêtes enfemble, & avec 
dés fonnettes au cou, & d'empêcher qu’elles n’y aillent de- 
puis la mi-Mai jufqu’à la mi-Juin, car elles ruineroient le 
Bois en mangeant le brout. 

” On ne doit point laifler emporter d’un Bois, ni gland, 

ni faines, ni châtaignes, ni fouffrir qu’on fafle aucun arra- 

chis , ni qu’on y fañle Gi charbonnieres ou de la chaux, qu’à 
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une grande diftance du Bois; qu’of n’y mette le feu à au- 
cunes bruyeres; qu’on n’y ébranche aucun arbre; qu’on 
n’en pele, ni qu’on n’en écorche aucun tant qu’il eft fur pied, 
& on ne doit point vendre fes Bois par pied d’arbre. 

Au refte, la plupart des dégâts qui fe font dans les Bois, 
viennent des Riverains (ce font ceux qui ont des terres 
près des forêts ) & des Ufagers, ce font ceux qui ont des 
droits d’ufage, ou de Bois à bâcir ou à brûler, ou des droits 
de pâturage : ainfi on doit veiller à réprimer leurs entre- 
prifes. 

Enfin, on doit effarter les Bois lorfqu’ils font ruinés par 
quelque accident que ce foit, & lorfque le fonds ne peut 
plus être de bon rapport en Bois, c’eft-à-dire, qu’on coupe 
tout le plant gros ou menu; on arrache les fouches, onles 


déracine à coups de coignée, on met le terrein à l’uni; on 


y brule les ronces, épines & herbes. On y fait deux bons 
labours, & on feme fur la terre, pendant les trois premie- 
rés années, ou des feves, ou de la vefce , ou de l’avoine, 
& enfuite du bled. 

EXPLOITATION ou commerce des Bois. Ce commerce 
eft un des plus importants que l’on puiffe faire à la campa- 
gne, & demande de Ia part de ceux qui veulent le faire 
des connoiffances particulieres, & fur-tout celles des dif- 
férenites furifdiétions des Eaux & Forêts, la maniere dont 
les Bois s’adjugent & s’exploirent, & les principaux termes 
de l’art. 

1°, On peut vendre les Bois quand on veut & comme 
on veut, & de queique efpece qu’ils foient, à l'exception 
des dix baliveaux qu’il faut réferver jufqu’à l’âge de qua- 

rante ans pour les taillis, & de cent & vingt dans les fu- 
taies. 2°, À l’exception des taillis, qu’on ne peut couper 
que tous les neuf ans. 

il y a fept fortes de ventes, 1°. Les ventes ordinaires, 
qui fe font tous les ans dans les.taillis ou futaies qu’on a 
mis en coupes réglées. On vend les taillis par cantons : à 
Pégard des futaies, le plus für & le plus court eft de les 
vendre par arpent. 2°. Les ventes extraordinaires, comme 
font celles des baliveaux, des futaies entieres, & telles 
qu’il s’en fait dans les Bois des Abbayes. 3°. Celles des 
chablis, ou Bois de délit, que le vent a rompus ou abattus, 
& qui ne fe fair guères que dans les Forêts du Roi. 4°. Celle 
des baliveaux fur taillis, lorfqu’ils ont paflé quarante ans. 
s°, Celle par éclaircifement, qui fe fait pour éclaircir les 
Bois trop garnis. 6°, Celle par pied d’arbre, à l'égard des 
gros arbres dont on craint le dépériffement. 7°. Celle par 
récepage , lorfque les Bois ont été gâcés & dégradés par 
quelque accident, Alors on vend le Bois, & on récepe les 
arbres pour qu’ils repouffent du pied. 
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Pour l'achat d’un Bois, on doit favoir : 1°, combien il a 
d’arpents; & fi c’eft une grande Forêt, on la divife par ar- 
pent & demi-arpent, & on fait la fupputation du trotal; 2°.fi 
le Bois eft vif, bien garni fi les plants font gros & grands, - 
& non fur le retour; 3°, voir à quoi les Bois feront pro- 
pres; 40, fi le débit en fera lucratif, ce qui dépend, 1°.de 
l’efpece de Bois : ainf le Bois des futaies, fituées en bons 
fonds, & qui ont peu de foleil, eft tendre, & plus propre 
à la menuiferie qu’à bâtir; au contraire, celui des futaies 
crûes fur le gravier ou un terrein fablonneux , expofées au 
Midi, eft dur & propre pour la charpente ; 2°. des débou- 
Cchements qu’on peut avoir; ce qui dépend du plus ou moins 
de proximité des Villes, des fraix des voitures, des droits 
de péage & d’entrée ; 3°. des fraix pour l’adjudication, l’ex- 
ploitation, l’abattage , l’équarrifflage ; & compter la dépenfe 
& le produit. 
De plus, on doit connoître ce qu’un Bois peut rendre; 
& pour cer effet, fi on l’achete, par exemple, en grume, 
c’eft-à-dire, fur pied, on doit prendre, avec un cordeau, les 
hauteurs & groffeurs des arbres, & juger par-là ce qu’on en 
pourra tirer de Bois de charpente & de Bois de corde : 
2°, voir combien chaque arbre en grume aura d’équarriffa- 
ge, c’eft-à-dire, quelle largeur auront les quatre faces de 
l’arbte quand il fera équarri:pour cela, on mefure l'arbre 
avec un cordeau ; enfuite fi l’arbre ne pañfe point deux toi- 
fes & demie de groffeur , on ôte la neuvieme partie de ce 
que le cordeau aura de longueur, & le reftant fera la lar- 
geur qu’aura l'arbre équarri. S’il avoit trois toifes, outrois 
! soifes & demie, on ôceroit la feptieme partie: ainfi du refte 
à proportion. 
_ Si le Bois caillis n’eft pas bon à débiter en charpente, 
menuiferie, ni fente, on doit prendre les hauteurs & grof- 
feurs de cinq ou fix pieds d’arbres, pour connoître celles 
de tous les arbres : on compte les pieds de ciad ou fix can- 
tons , & on voit combien chaque brin peut produire de lon» 
gueur de Bois de corde, & combien ce Bois produira de 
Cordes. 

- On doit fpécifier dans le marché, que le Vendeur livrera 
ou fera livrer paflage au Marchand pour conduire jufqu’au 
plus prochain lieu où l’on puiffle voiturer librement, & 
que le Marchandsfera couper & vuider les Bois de la ma- 
niere & dans les temps portés par l’Ordonnance, c’eft-à« 
dire, avanc le 15 Avril. Enfin, on met les autres condi- 
tions dont on convient. 

A l'égard de la coupe des Boîs dont on a parlé ci-deffus, 
on doit favoir encore que le Marchand ou Acheteur des 
Bois doit marquer tous les Boïs de charpente d’un marteau 
particulier; qu’il eft garant du fair de fes Gardes & Buche- 
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rons, & qu’il doit leur donner des mefures conformes aux 
Ordonnances. Aux environs de Paris, les Marchands de Bois 
ont jufqu’à Noël pour façonner & vuider leurs coupes de 
taillis : à l’égard des futaies, il n’y a point de regle fixe; 
ce n’eft que dans l’adjudication que ce temps eft réglé. 
Pour pouvoir faire le débit du Bois qu’on achete, on doit 
favoir les différents ufages auxquels il peut être employé. 
1°, Les taillis fervent à faire du charbon, de cotterêts, 
des perches, des cerceaux, & le menu branchage à faire 
des bourrées. 2°, Les futaies & arbres de réferve, quifont 
dans les taillis, fervent; favoir, les tiges, pour la char- 
pente, le fciage, le charronnage ,«& tous ouvrages de Bois 
de fente , & beaucoup à brûler : le branchage s’emploie en 
corde de bois, falourdes, cotterêts, fagots, bois de fcia- 
ge , lorfque les tronçons ontfix pieds de long, s’ils n’en ont 


que deux & demi, en raies de roue, & autres fciages de 


charronnage. 

On vend & débite le Bois, ou façonné, ou en grume, 
c’eft-à-dire , brut & non travaillé , & ce dernier fe vend 
ainfi pour des pilotis, des maifes, des jantes, & autres pie- 
ces de charronñage. 

Chaque piece doit avoir la groffeur marquée; ce qu’on 
appelle être d’échantillon : ceux qu’on vend façonnés ne 
doivent point être roulés, c’eft-à-dire, que les crûes de 
chaque année ne doivent point être féparées du corps de 
l'arbre, ni avoir le fil de traverss-ce qu’on appelle Bois 
tranché, parce que le fil traverfe fouvent d’un côté à l’au- 
tre ; ni avoir d’aubier, parce qu’il eft pernicieux; c’eft une 
partie molle & blanche, qui fait un cerne entre l’écorce & 
le vif de l’arbre : un tel bois ne peut fervir, ni en char- 
pente, ni en fciage, & il pourrit bien vîte dans les lieux 
humides; ni être noueux, caril ne peut porter de long cinq 
pieds ; ni rouge, parce qu’un tel bois eft échauffé, plein de 
taches de diverfes couleurs & de pourriture. Le Marchand 
de Bois doit avoir dequoi fournir de toutes fortes de S. 

Le Bois de charpente ou d’équarrifflage s’emploie pour 
bâtir; mais il faut qu’il ait plus de fix pouces, & qu’il foit 

_tendre à l’équarriffage ; car il coûte moins, & le débit en 
eft plus prompt : on le choïfit fur les plus belles tiges, & 
parmi les arbres de brin. On doit proportionner le nombre 
& les échantillons des pieces au déb rant. Lorfqu’on 
trouve du Bois tortu, on l’emploie MONTS des chevrons 
ceintrés. On ne débite cette forte de Bois qu’à la piece ou 
au cent ; la piece eft de douze pieds de long, fur fix pou- 
ces d’épaiffeur & fix pouces de largeur, de maniere qu’ une 
poutre eft quelquefois comptée pour quinze ou vingt pie- 
ces de Bois : on le taille toujours en longueur, depuis fix 


pieds jufqu’à trente; on mefure par toifes, & on ne compte 
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les pieds, qui fe trouvent au delà des toifes , quelorfqu’il 
y a un pied trois quarts : s’il s’en trouve depuis deux juf- : 
qu’à trois , on les compte par demi-toife. 

Le Bors de fente s'emploie pour faire le mairrain; on 
appelle ainfi le Bois pour tonneaux, cuves, lattes, échalas, 

feaux , pelles , & autres petits ouvrages qu’on travaille dans 

les Forêts : on le débite en pieces, qu’on appelle doelles, 
-& qui ont environ neuf lignes ou trois quarts de pouce d’é- 
paifleur, & depuis quatre jufqu’à fept pouces de largeur. 
La longueur eft différente, felon les pieces que l’on veut 
faire : le maïrrain de muid de vin eft de trois pieds de long. 

Le Bois de fente fe diftribue encore en panneaux de qua- 
tre pieds de long, fur un pouce & demi d’épaiffeur, dont 
on fait du parquet & des lambris, & autres ouvrages de 
menuiferie. 

Le Bors de fciage s’emploie pour la menuiferie, & fe 
débite en planches, folives, poteaux, limons, membru- 
res, &c. Les Bois tendres font les plus propres au Bois de 

_fciage ; le Bois quarré même, lorfqu’il n’a pas fix pouces 
d’épaiffeur , eft réputé Bois de fciage. Il doit être bien fcié, 
& n'être pas plus épais d’un côté que d’autre: Les planches 
ont un pied de large, un pouce d’épaifeur , fur trois pieds 
& demi ou quatre de long. Les folives ont depuis cinq ju[- 
qu’à fept pouces de groffeur, & ont depuis quinze pieds 
jufqu’à trois toifes de longueur. 

Le Bors de charronnage eft celui que les Charrons em- 
ploient pour faire des charrettes, des roues, des carroffes: 
cetre forte de Boïs fe prend fur l’orme, le frêne, le char- 
me ; on le débite en grume. 

Le Bors de chauffage, ou à brûler, Le meilleur eft celui 
de hêtre & de charme, pour la chaleur & le bon charbon 
qu’ils donnent. Celui de chêne eft fujet à pétiller dans le 
feu lorfqu’il eft jeune , & à noircir lorfqu’il eft vieux. Les 
buches de quartier n’en valentrien; mais le chêne verd fait 
bon feu. Le plus mauvais Bois à brûler cft le Bois blanc, 
tel que le peuplier , le bouleau, le tremble. Le Bois à brû- 
ler doit avoir trois pieds & demi de long, Compris la taille. 
On diftingue plufieurs fortes de Bois à brûler : ro, le Bois 
de compte; les buches doivent avoir la même mefure que 
Ci-deffus pour la longueur, & avoir encore dix-fept à dix- 
huit pouces de groffeur : la voie eft de cinquante à foixan- 
te, felon la groffeur; 20. le Bois neuf, c’eft-à-dire, qui eft 
venu par Charroiïi & fans tremper dans l’eau, ou par bateau; 
3°. le Bois flotté; c’eft celui qu’on amene en trains ou ra- 
deaux, liés avec des perches ou des harts fur des rivieres 
navigables ; il a moins de chaleur , & brûle plus vite que 
le Bois neuf : lun & l’autre doit avoir trois pieds & demi 
de long, & fe vendent à Paris à la membrure ; c’eft une 
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mefure compofée de trois pieces de charpente, & qui'a 
quatre pieds en tout fens, ce qui forme la voie de-bois. En 
d’autres endroits on le vend à la a 7 qui répond à la va- 
leur de deux voies ; 4°. le Bois de gravier, c’eft un bois de 
hêtre , à demi flotté, qui viént de la Bourgogne & du Ni- 
vernois : on l’appelle ainfi, parce qu’il vient dans des en- 
droits pierreux ; il eft fort eftimé ; 5°. te cotterêt, il doit 
avoir deux pieds de long; 6°. la falourde, efpece de fa- 
got, fait de huit à dix perches coupées, ou de rondins, & 
liés par les deux bouts. 

L’on voiture le Bois quarré, le Bois de fciage & le Bois 
de. corde, ou par charrois, &'par bateaux, ou par flot. 

Bors de charpente; c’eft celui qu’on emploie pour les 
bâtiments, 1°. A l’égard du choix, les meilleurs Bois font 
ceux qui croiffent du côté de l’Orient ou du Septentrion, 
parce que le froid en conferve mieux la nourriture ; en 
“effet, ils fonc plus gros, plus droits, & ont peu d’aubier; 
29, le chêne eft le meilleur & le plus fort; le châtaignier 
eft affez d’ufage, pourvu qu’il foit à couvert de l'humidité 
le fapin eft bon pour les folives & poutres, il ne faut pas 
que la chaux le touche ; le noyer eft bon pour la menuife- 
rie & les onvrages délicats, 

Le Bois de charpente fe débire de deux manieres: 1°. en 
Bois d’équarriffage pour les poutres & groffes folives; 2°.en 


Bois de fciage pour les petites folives, poteaux , che- 


vrons , &C. 

Les qualités que doit avoir le Bois de charpente, c’eft, 

d’avoir été coupé long-temps avant que d’être em- 

pe 20, qu’il ne! foic pas trop difficile à mettre en œu- 
vre&atoifer, ce qui vient du mauvais carrelage ; 3°. qu’il 
n’y ait point d’aubier ; 4°. qu’il ne foit pas du Bois roulé ; : 
c’eft celui qui, en dehors, jette des moufles comme des 
champignons ; 5°. qu il n’ait point de petites taches blan- 
ches, noires ou rouffes, qui marquent qu ’il eft échauffé ou 
trop vieux , & qui le font pourrir. 

Regles pour le mettre en œuvre. 1°. On doit, fur- -tout 
à l’égard du Bois de charpente, laïffer de la féparation en- 
tre les Bois, afin que l'air y pui paffer; 2°. que le mor- 
tier ni le plâtre ne touchent point les poutres ni les foli- 
ves s voilà pourquoi bien des gens veulent que les deux 
bouts de la poutre arrafent le mur en dehors; 3°. poferles 
Bois équarris fur la partie la moins large; ce qu’on appelle 
mettre de champ; 4°. mettre le bombement deffus quand 
ils font un peu l’arc, ce qu’on appelle mettre fur le fort. 

Pour le temps d’abattre les Bois, on doit prendre les trois 
derniers mois de l’année ; car alors ils ont moins de feves; 
2%. on doit les laifler trois mois abattus dans Ja Forêt avant 
que de les mettre en pieces. 
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ManterEe de connoître l’âge du Bois, Comme chaque 
feve forme aucour de la moëlle un cercle qui indique l’âge 
de l’arbre, on n’a qu’à compter le nombre des cercles, de- 
puis le centre jufqu’à l’écorce. 

Qualité du Bors. Quand il eft queition du Bois de char- 


pente, on doit préférer celui qui eft plus jeune & fans au- 


bier, à tout autre, Les jeunes arbres font plus fujets à fe 
déjetter & à fe gerfer en féchant : les vieux arbres ont leur 
bois plus mûr, moins fujet à la vermoulure; mais ils fonc 
moins forts pour fupporter de grands fardeaux, & ne font 
pas defi longue durée. Quand on veut connoître fi un Bois 
eft de bonne qualité, lorfqw’il eft dans le chantier & qu’il 
eft fec, il faut le fonder par-tout avec la pointe d’un cou- 
teau, pour voir fi indépendamment de l’aubier, il a des 
parties plus cendres les unes que les autres, On doit préfé- 
rer le plus dur ; mais il faut bien prendre garde aux roulu- 
res. On connoît les roulures à des cicatrices formées par 
la feve, qui indiquent que l’arbre a reçu, pendant fa jeu- 
nefle , quelques bleflures, qui pourroient être préjudicta- 
bles au cas que le Bois en fût altéré ou pourri. 

Pour ne, pas y être trompé, on doit fonder le Bois avec 
une vrille, qui, en le perçant, amenera le Bois tel qu’il fe 
trouve; il en eft de même des nœuds. 

Pour connoître à peu près la hauteur d'un arbre , à la- 
quelle on ne peut pas atteindre, on doit mefurer avec un 
pied ou autre mefure, jufqu’à a hauteur de cinq ou fix 
pieds, y attacher un morceau de papier; puis reculant à 
trente ou quarante pas, & comparant cette mefure avec le 
tronc de l'arbre, on voic à l’œil à peu près combien de 
fois elle y eft comprife. 

Pour mefurer la groffeur, on prend d’abord-la circonfé- 
rence du tronc dans le milieu, on la divife par trois pour 
avoir fon diametre, dont on doit toujours retrancher qua- 
tre pouces pour les deux écorces, l’aubier & les inégali- 
tés. Ce qui refte, eft le vrai diametre de la partie dont on 
veut faire ufage : ainfi fi l’arbre a dix-fept pouces de diame- 
tre, on pourra lui donner de tous côtés un pied d’équar- 
riffage. 

Ce qui décide encore de la bonté du Bois de charpente, 
c’eft le terrein & l’expofñtion au foleil felon la nature des 
arbres. 

La force du Bois dépend de fa plénitude , & celui qui a 
les pores plus grands & plus nombreux, eft le plus foible, 

+ Temps de couper les Bors. Ce temps eft le mois d’Oc- 
tobre, Novembre, Décembre, Janvier; mais il faut faire 
cette opération par un vent du Nord, parce que c’eft le 
temps où la feve eft moins en action, & où le froid a ref- 
ferré les pores de arbre : mais on doit en même-temps 
H 4 
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faire équarrir les arbres tout de fuite, &les mettreenchan- 
tier; 2°. laiffer entre les pieces un efpace fuffifant, afin qu’el- 
les fechent peu à peu; les couvrir de brüyere ou de chau- 
me, & les défendre des pluies. 

BOISSEAU, Mefure des grains. Le Boiffeau de Paris 
eft de huit pouces deux lignes & demie de haut, [ur dix 
pouces de large ou de diametre; il contient en bon bled ra- 


clé le poids de vingt livres. Le Boiffeau à l’avoine eft beau- 


coup plus grand dans la plupart des Provinces que celui à 
bled, fur-tout dans celles où on le mefure comble. 

B OL, Médicament de confiftance un peu folide, & que 
l’on avale comme une bouchée. On le compofe ordinaire- 
ment d’électuaires , de pulpes, de conferves & de poudres 
que l’on incorpore avec un peu de firop, réduifant le tout 
en une telle confiftance, qu’il fe puiffe avaler fans mâcher. 
On en -donne à ceux qui ont une averfon invincible pour 
les potions, ou qui ne peuvent les retenir; car il eft tou- 
jours mieux de fe purger avec du liquide : le remede fe 
diftribue plus facilement & échauffe moins. 

.BORNES (les) des héritages font un des moyens éta- 
blis pour regler l’étendue des héritages : on les met, en 
conformité des titres ou de la fimple poffeffion; elles fup- 
pléent même au défaut des titres, car on les regarde com- 
me les témoins du droit de chaque Propriétaire : on les met, 


ou par autorité de Juftice, ou par fimple convention entre, 


voifins. La regle eft d’avoir fes héritages bornés de Bornes 
de pierre ou de grès, avec quatre ou cinq pierres plates 
gu’on appelle garants ou témoins, & pofées en préfence des 
voifins. 11 y a bien des endroits où au lieu de Bornes de 
grès, on fe fert d’arbres qui fe trouvent en un certain€n- 
droit pour marquer les limites des. héritages. Tout voifin 
peut obliger fon voifin à s’entre-borner à fraix commun. 


BOSQUETS, Petits bois qui fervent d’ornements dans” 


les grands Jardins; il y en a de deux fortes : 1°. les Bof- 





quets découverts ou parés:ils confiftent en des allées d’ar- 


bres plantées, accompagnées d’une paliffade en banquette 


ou à hauteur d’appui, par-deflus laquelle on découvre des 
pieces de gazon en compartiinent qui regnent le long de la 
paliffade : 2°. les Bofquets en quinçconce ; ce font plufieurs 
allées de hauts arbres plantées à angles droits, c’eft-à-dire, 
qui formentuntrait quarré.de toutes faces..On doit lesplan- 


ter avec du plant enraciné, qu’on plante à fix pieds Pun de.. 


Vautre pour les futaies, & à trois pieds pour lesæailliss on 
coupe le haut du plant pour les taillis, afin qu’ils pouffent 
en branches & qu’ils s’écartent en buiflon, 

BOUC (Ile) eft le mâle de la Chevre. Un Bouc bien. 
choif doit être grand, avoir la tête petite, les jambes grof- 
fes, le poil noir & épais, la barbe longue & rouffue.; on 
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fait plus de cas de ceux qui n’ont point de cornes : c’eft 
depuis deux ans jufqu’à cinq qu’il eft capable de faillir les 
Chevres; pafñlé ce temps , on doit le châtrer pour lengraiffer. 
Cet animal eft fort lafcif; un feul peut uffire à cent cin- 
quante Chevres : on doit avoir foin de le bien nourrir dans 
ce temps pendant l’efpace de deux mois, avec du fon & 
du foin. On châtre les Chevreaux mâles à fix mois ou un 
an, & on n’en réferve qu’un ou deux pour multiplier le 


troupeau. Le fuif & la moëlle de Bouc ramolliffent & adou- 


ciffent, & font propres à fortifier les nerfs. Les peaux de 
Bouc fervent à faire des vaiffeaux pour tranfporter les vins 
& les huiles : il faut pour cela Îles tenir toujours pleines & 
enflées , & qu’elles ne touchent point à terre; les vers s’y 
mettroient. 

BOUCHE d’une mauvaife odeur ou haleine forte. Re-. 
mede:tenez dans la Bouche de la racine d’iris de Florence 
ou un clou de girofle , ou faites cuire dans une cuillere un 
peu d’alun, & mettez-en dans la bouche la groffeur d’une 
feve deux fois par jour. 

BoucE DE CHEvaAL. Lorfque la Bouche du Cheval 
eft bléffée, ce qui arrive lorfque la bride porte trop rude- 
ment fur les barres (partie fupérieure des gencives fans au- 
cunes dents & qui fert d'appui au mors; ) fi la blefure eft 
petite, on frotte cette partie avec du miel rofat plufñeurs 
fois le jour. 

S'il y a un ulcere formé ou os rompu, introduilez dans 
le trou de la barre du coton imbibé avec un peu d’efprit 
de vitriol; en tenant d’une main la langue du Cheval, & 
de l’autre fa Bouche ouverte ; les jours fuivants frottez le’ 
mal avec du miel : lorfque l’efcarre eft tombée, lavez l’en- 


: droit avec de l’eau-de-vie. 


S’il y a un trou dans la barre avec pourriture, remplif- 


 fez-le plufeurs fois le jour avec du fucre pilé, changez de 


mors au Cheval, & lui mettez un canon fimple. 
BOUDIN BLANC; c’eft le plus délicat. Hachez propre- 
ment l’eftomac d’un dindon & d’un chapon rôtis; mettez- 
les dans une cafferole avéc un morceau fort mince de panne 
de cochon, deux oignons cuits fous la braife & pilés, & 
quelques fines herbes. Aflaifonnez le tout de bonnes épi- 
ceries, ajoutez-y deux ou trois blancs d'œufs bien battus; 
puis délayez une douzaine de jaunes d’œufs dans une pinte 
de lait; faites-les cuire fur un fourneau, enfuite mêlez le 
tout & formez-en une farce , mais qui ne foit point trop li- 
quide : entonnez-la dans des boyaux de cochon que vous au- 
rez échaudés, les piquant à mefure qu’ils fe remplifflent. Liez- 
en les deux bouts, faites-les blanchir dans un peu d’eau & un 
peu de lait; puis vous les laififez refroidir, & pour vous en 
fervir , faices-les griller dans du papier fur un feu médiocre. 
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BoUDIN NoïR. Il fe fait avec du fang de cochon, de 
Ja panne du même, coupée en petits lardons. du perfil, de 
la ciboule, de fines herbes, un peu de lait, & bouillon 
gras. On met le tout dans une cafferole, affaifonné de bon- 
nes épices, après avoir fait frire les lardons & le perfil. 
On le pofe fur un chaudron plein d’eau bouillante ; on re- 
mue le tout, de peur qu’il ne s'attache ; & quand la farce 
eft bien formée, on en emplit des boyaux de cochon, que 
l’on a échaudés & lavés, & puis on les blanchit à l’eau, & 
on les met refroidir. 

BOUFFISSURE (la) univerfelle provient de la lyme 
phe accumulée dans les vaiffeaux lymphatiques. Remede : 
prenez une poignée de feuilles de romarin, faites-les bouil- 
lir dans trois demi-feptiers de vin rouge à la déduétion de 
deux verres, que le malade prendra tiedes le matin à jeun, 
à deux heures de diftance l’un de l’autre , reftant dans le 
Hit, & s’ytenant bien couvert, Si la fueur que cette décoc- 
tion provoquera lui caufe une efpece de foibleffle, on lui 
donnera de temps en temps une cuillerée de vin ou de 
bouillon. Au refte, fi la Bouffiflure eft accompagnée de fie- 
vre, on ne doit faire ufage de ce remede qué dans le dé- 
clin ou l’intermiflion de la fievre. 

BOUILLON à la viande. Voyez Potage, 

BOUILLON DE Poisson. Coupez une carpe ou deux, 
après l’avoir habillée ; arrangez-en les morceaux dans une 
cafferole , où vous aurez mis du beurre frais avec deux ou 
trois Carottes, panais, oignons, coupés par morceaux, & 
un peu de perfil. Faites fuer le tout fur un fourneau; quand 
il voudra s’attacher, mouillez-le d’un Bouillon de racines: 
affaifonnez-le de champignons , un peu de fines herbes, & le 
laiffez cuire : paffez le tout au tamis dans une terrine , pour 
vous en fervir comme vous jugerez à propos. 

BoutLLonN pour les Gens de la Campagne en maladie. 
Prenez trois onces de gruau ou d’orge mondé, jettez def- 
fus quatre pintes d’eau bouillante , laïiffez infufer le tout 
fur un petit feu jufqu’à ce que le grain foit bien enflé, fai- 
tes-le bien bouillir enfuite jufqu’à parfaite coction; prefflez 
le tout comme on fait les pois pour faire de la purée, fai- 
tes bouillir dans certe décoétion un peu de beurre frais, 
trois onces de miel blanc, &l’écumez, comme auffi un brin 
de thym, farriette, marjolaine, fauge, bafilic, un peu d’oi- 
gnon; mettez-y un filet de vinaigre & un peu de fel. : 

Si la fievre eft violente, on ne donnera que le clair de 
ces Bouillons aux malades; mais fi elle ne l’eft pas, on don- 
nera le Bouillon plus épais, en remuant une efpece de 
bouillie qui va au fond : on peut mettre un peu de pain 
dans ces Bouillons , quand le malade commence à manger, 

Autre maniere de faire des Bouillons d'orge ou d’autres 
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grains, tels que le riz, les lentilles, le petit:bled. Prenez . 


deux bonnes poignées de quelqu’un de ces grains, par exem- 
ple, d'orge mondé ; faites-les bouillir fur un feu vif dans 
autant d’eau qu’il en faut pour être réduite à deux pintes, 


après avoir bouilli deux heures & demie : ces deux pintes 


peuvent fervir pour quatre ou cinq Bouillons; il faut beau- 
coup moins d’eau pour le gruau d’avoine, parce qu’il eft 
cuit en demi-heure : obfervez de jetter la premiere eau, 
quand on fait de ces Bouillons pour les perfonnes délicares 
& dégoûtées, & de rallentir le feu depuis le milieu de la 


_coction jufqu’à la fin. 


Lorfque le grain eft auffi gonflé qu’il le peut être, on 
jette fur les deux pintes un filet de vinaigre, & fur la fin 
un peu fel, de beurre, ou d’huile, felon les lieux où l’on 


fe trouve, & un brin d’aneth ou d'hyffope : on y peut met-. 


tre pour affaifonnement du perfil, de la farriette ou du thym, 


Les Bouillons d’orge font d’un ufage plus général. 

Ceux de riz font propres dans les maladies où l’on a à 
craindre la corruption des aliments, comme la dyflenterie. 

Ceux des lentilles font propres pour les petites-véroles, 
ou fievres pourprées , où l’on craint le flux de ventre. 

Ceux du petit-bled ou épeautre , conviennent dans les 
ças. où l’on a befoin de nourrir davantage le malade , comme 
les fievres lentes, les maladies du poumon, fur-trout à de 
gard de ceux à qui le lait n’eft pas propre : au refte, 
meilleurs grains font ceux qui fe gonflent davantage je 
bouillant, 

Ces Bouillons, ainfi préparés, contiennent deux parties; 
le Bouillon, & le Grain:le Bouillon contient deux fubftan- 
ces , le fuc, qui eft comme une efpece de gelée claire & 
coulante , & un fédiment farineux, ce qui fait quatre dé- 
grés de nourriture. On doit donner le Bouillon clair dans 
Jes fievres aiguës, qui fe terminent au quatrieme jour; le 
farineux, dans celles qui vont au fept ou auneuf; le Bouil- 
lon confus avec le Grain, dans celles qui vont à vingt & 
trente jours, & le Grain aux convalefcents. 

Ces Bouillons fe corrompent moins que ceux à la vian- 
de, & peuvent fe garder jufqu’à quatre jours en Hyver, & 
jufqu’à trois en Eté. 

BOUILLONS RAFRAÎCHISSANTS,; OU D EL on 
DE VEAU. Dans les indifpofitions qui proviennent de cha- 
leur, & de féchereffe, prenez une demi-livre de veau cou- 
pée par tranches, avec une poignée des quatre ou cinq for- 
res d'herbes fuivantes : de bourrache , de buglofe, de lai- 
tue, de pourpier, cerfeuil, de pimprenelle, de la chico- 
rée blanche & fauvage, de fumeterre. Nettoyez, lavez & 
coupez-les menu, faites bouillir le tout dans trois chopi- 
nes d’eau, jufqu’à réduction de la moitié; enfuire paffez 
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par une étamine, & partagez en deux Bouillons, à pren- 
dre tous les jours, pendant environ trois femaines : on doit 
fe purger au commencement & à la fin; ce qui s’obferve 
ordinairement pour tous les Bouillons médicinaux, 
BOUILLON D’ECREVISSES pour adoucir le fang. Pre- 
nez les partes & les queues de huit Ecrevifles, lavez-les & 
concaffez-les dans un mortier de marbre; prenez enfuite 
une demi-livre de rouelle de veau; ajoutez-y de la laitue, 
du pourpier, du cerfeuil & de la chicorée blanche, de cha- 
cune une poignée, bien épluchée , lavée & coupée menu; 
faites bouillir le tout dans trois chopines d’eau réduites à 
la moitié, pañlez-le tout chaud avec forte expreffion, par- 
tagez-le en deux Bouillons, & ne le dégraifflez point. 
BOUILLON DE ViPpERE pour purifier la maîle du fang. 
Prenez une Vipere, coupez-lui d’abord la rête, écorchez 
le refte du corps en vie, coupez-le par morceaux, Ôtez-en 
la queue & les entrailles , ne réfervez que le corps, le 
cœur & le foie; faites bouillir le tout dans trois chopines 


d’eau , que vous réduirez à la moitié, paflez-le par une éta- 


mine, & le partagez en deux Bouillons à prendre un tous 
les matins à jeun & pendant quinze jours. 

Au lieu des herbes rafraîchiflantes, on fe fervira d’un de- 
mi-gros d’herbes vulnéraires de Suile aforties. Si on ne 
peut trouver des Viperes en vie, on y fubftituera un gros 
de leur poudre. 

BouILLon pour les maux de Poitrine. Prenez un pou- 
mon de veau des plus frais, Coupé par rouelles & bien la- 
vé ; joignez-y des feuilles de lierre de terre, de pas-d’âne, 
de pervenche, de choux rouges, de chacun une demi-poi- 
gnée, deux pommes de reinette; faites bouillir le tout à 
l’ordinaire, & faices diffoudre dans chaque Bouillon un gros 
de fucre candi : on en continue l’ufage pendant un mois ou 
fix femaines. 

BOUILLONS AMERS pour l’eftomac. Prenez de l’abfn- 
the, de la petite centaurée, de la fcolopendre , du fume- 
terre, du mille-pertuis, du chardon bénit, de chacune par- 
ties égales; ajoutez-y écorce d’orange amere; hachez le 
tout, méêlez-le enfemble, faites-le fécher à l'ombre; fai- 
tes-en bouillir un demi-gros avec une livre de rouelle de 
veau dans trois pintes d’eau réduites à moitié; paflez le 
Bouillon par un linge avec légere expreflion. Prenez-en le 
matin à jeun deux prifes, l’efpace de quinze jours environ; 
mais on doit fe purger au commencement & à la fin. 

BouiLLonN pour rafraîchir & défopiler le foie. Prenez 
une once de racine de chicorée, de feuilles d’ofeille & de 
bourrache, de chaque une poignée; faites-les bouillir un 
bouillon ou deux dans un Bouillon clair; puis ajoutez-y 
une dragme de crême de rartre, & l’avalez. : 
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BourzLon pour lâcher le ventre, Prenez les feuilles de 
poirée mercuriale  & de laitue, de chacune une poignée ; 
cuifez-les dans du Bouillon ; puis prenez-le une heure 
avant le repas. 
__ BouizLon pour nettoyer les reins. Prenez une once de 
poix chiches , feuilles de mauve, de guimauve & de parié- 
- taire, de chaque une poignée; cuifez-les dans du Bouillon 
gras; puis le prenez en deux fois, y diflolvant chaque fois 
une once de térébenthine. 

BOUILLON ANTI-SCORBUTIQUE. Prenez un poulet 
Charnu, ou un cœur de veau coupé par tranches bien la- 
vées, feuilles de cochléaria, de beccabunga, de crefflon & 
de céleri, de chacune une poignée ; écorce d'orange amere 
feche, concaffée , & fel d’abfinthe, de chacun un gros; de 
femence de navets fauvage concalfée , deux gros : faites 
bouillir le tout dans deux pintes d’eau réduites à pinte; 
paflez le tout, & partagez en quatre Bouillons : s’il eft trop 
chargé, ajoutez-y un quart d’eau bouillante. 

BOUILLON-BLANC. Plante d’un grand ufage pour les 
maux de poitrine : elle croît dans les champs; fes feuilles 
font larges & jaunes, elles font aftringentes, vulnéraires & 
adouciffantes : on les applique avec fuccès en fomentation 
fur les hémorrhoïdes > fi on les fait cuire dans de l’eau de 
forgeron ou du gros vin. 

BOULE AU. Arbrifeau dont le tronc eft fort gros, & 
qui refflemble afez au Peuplier : chacune de fes branches 
croît par menus-brins , qui {e terminent en pointes. Sa pre- 
miere écorce fert à faire des paniers, & la feconde des 
cordes à puits :il vient dans toutes fortes de terroirs; mais 
il s’accommode mieux de ceux qui font humides. Le bois 
de Bouleau eft fort léger : on en fait des paniers des ba- 
lais , des cercles. 

BOULINGRIN, ou les TAPISDE VERDURE 
font des pieces plates de verdure faites avec du gazon, & 
qui font plus enfoncées que le refte du terrein: il yen a 
qui font compofés & coupés en compartiments avec des 
plare-bandes garnies d’arbriffleaux & de fleurs. Le glacis ou 
talut de gazon doit avoir une pente douce. 

Les Tapis de verdure fe mettent dans les Cours des 
. Maifons de Campagne. Poyez Gazon. 

BOURRACHE. Herbe potagere fortconnue: fes feuil- 
les font violettes , longues, on en garnit les falades; elle fe 
multiplie de graine. Pour la cultiver, il fuffit de la farcler 
& de la ferfouir de temps en temps. Cette plante eft cor- 
diale; elle adoucit les âcretés du fang & des autres hu- 
meurs; elle rémedie aux maux que caufe la bile noire, & 
la maladie hypocondriaque. On donne un verre de fon fuc 
f dans la pleuréfie. Elle eft une des trois fleurs cordiales, 
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BOURSES ENFLÉES ,; ou HERNIE, caufée par 
un amas qui s’y fait des eaux ou des vents. Remedes : : fai- 
tes le cataplafme fuivant. Prenez trois onces de farine de 
feves, deux onces de celle de lupins, une pincée de fleurs 
de camomille , autant de rofes rouges feches, du miel & de 
l’eau par parties égales autant qu’il en faut, & trois onces 
d’huile de laurier, Faites cuire les farines & les fleurs dans 
l’eau & le miel jufqu’à la confiftance de bouillie ; ajoutez 
enfuite l’huile de laurier; étendez cette matiere fur du lin 
ge, & appliquez-la chaudement fur la partie trois ou quatre 
fois le jour. 

BOURSES ENFLÉES d’un coup reçu, ou chûte. 10. Fai- 
tes faigner le malade, & appliquez fur le mal un cataplaf- 
me compofé de farine d'orge & de feves, de femence de 
cumin, de fleurs de camomille, de mélilot, de rofes pul- 
verifées & cuites dans l’oxicrat, lequel eft compofé d’une 
partie de vinaigre & de quatre parties d’eau. 

Si la tumeur eft accompagnée d’inflammation, faites un 
cataplafime d’agrimoine avec les fleurs de fureau, 

BOUTU RES. Terme de Jardinage : ce font des bran- 
ches les plus vives que l’on prend fur quelque arbre ou 
plante : on les taille par le bout en pied de biche; on les 
fait tremper quelques jours dans l’eau, après quoi on les 
plante en terre toute fraiche. La voie des Boutures eft plus 
prompte que celle des graines. La marcotte & l’ente font 
des efpeces de Boutures. 

En fait d’arbres fruitiers, on doit faire choix pour Bou- 
tures des branches les plus vigoureufes, les plus unies des 
Coiguafliers , & qui n’aient pas plus d’un pouce de groffeur, 
afin qu’elles reprennent facilement racine : elles doivent 
avoir au moins dix-huit pouces de long, & il faut les plan- 
ter aufli-tôt après qu’elles auront été coupées. On choilit 
pour cela l’endroit le plus frais du terrein après l’avoir la- 
bouré, & tracé des rayons de fix pouces de profondeur & 
de la même largeur, pour les mettre en terre à la hauteur 
qui leur convient, & on y arrangera les Boutures à huit ou 
neuf pouces : il faut recouvrir les rayons, donner de légers 
labours, ôter les mauvaifes herbes, & laiffer l’arbre en cet 
érat jufqu’à ce qu’il puiffe être écuffonné. 

BouTURESs (les) pour la vigne font des jets fans racine 
qu’on a taillés en Hyver fur des ceps de bonne nature, & 
qu’on conferve en bottes dans le cellier," jufqu’à ce qu’on 
les mette en œuvre. 

BOUVIER. On appelle ainfi celui qui eft chargé d’a- 
voir foin des Bœufs, de leur tenir de la nourriture & faire 
bonne litiere, de les frotter avec des bouchons de paille 
lorfqu’ils arrivent du travail tout en fueur, les faire boire 
deux fois le jour en Eté & une fois en Hyver, leur laver 
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les pieds pour en ôter les ordures &' épines qui s’y met- 
tent ; de leur graïifler de temps en temps la corne & le def- 
fous du paturon avec du furpoint, de peur qu’il ne gerfe & 
qu’il n’éclate; enfin, de les tenir un peu éloignés les uns 
des autres, de peur qu’ils ne fe battent : il ne doit pas les 
faire boire lorfqu’ils font en fueur. 

BREANT, Oifeau qui chante affez agréablement ; les 
meilleurs font ceux qui font les plus jaunes & les plus do- 
rés. Cet oifeau eft d’un très-bon tempérament; on le nour- 
rit d’une pâte faite avec du chenevis pilé, de la mie de pain 
& un peu d’eau. ! 

BREBIS. Bête à laine qui produit les Agneaux , lef. 
quels on appelle Moutons iorfqu'ils font châtrés, & Beliers 
lorfqu’ils ne le font pas : une bonne Brebis doit être bien 
garnie de laine, & cetre laine doit être longue, luifante & 
blanche , ce qui eft une marque d’un bon tempérament: 
elle doit avoir le corps grand, les yeux de même, le ven-, 
tre large , la queue, les jambes & les tettines longues : on 
doit choifir les Moutons de même. Elles font bonnes à gar- 
der à deux ans, & non au delà; on connoît leur âge à leurs 
dents : or, il faut favoir que jufqu’à trois anselles font tou- 
tes égales ; mais après elles font plus courtes les unes que 
les autres, 

Outre les Brebis ordinaires que nous avons en France, il 
y eñ a d’efpeces étrangeres qui y réufliffent facilement. Par 
exemple, celles qu’on appelle Flandrines, font d’un profit 
plus confidérable , donnant deux Agneaux par an ; leur 
laine eft plus abondante & bien plus fine : on peut multi- 


_ plier cette race en tirant un Belier. & quelque Brebis des 


Marais de Charante ou du Poitou & autres endroits où il y 
: en a: il fuffit même d’avoir un feul Belier; car il peut fuf- 
fire à cinquante Brebis, & les Agneaux qui en viennent 
tiennent de lui. 

Les Brebis , en général, font naturellement délicates , fen- 
- fibles au chaud & au froid, & fujettes à maladies : elles ne 
vivent guères plus de neuf à dix ans ; paflé fix ou fepc, elles 
p’agnelent plus. 

Leur nourriture à la maifon, c’eft des herbes, du foin, 
de 1a paille, du fon, des raves, des navets, de la vefce, du 
-fainfoin , de la luzerne, des coffes de feuillages, de légu- 
mes &; de choux ; le fourrage & le grain d’orge & de l’avoine 
 femés & dépouillés enfemble, font encore “fort bons peut 
nourrir les Moutons en Hyver, 

En Eté toute la nourriture des Brebis & des Moutbns | 
eft celle qu’ils prennent aux champs. Les lieux fecs & éle- 
vés, qui abondent en plantes odoriférantes, comme thym, 
ferpolet, &c. produifent la meilleure nourriture pour les 
Moutons : les lieux aquatiques ne le leur valent rien; mais 
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les marais falants & les lieux proches de la mer rendent 
leur chair tendre & agréable : on les y mene dès le matin; 
on les ramene à la Bergerie fur les dix heures, & on lesfait 
retourner aux champs fur les trois heures jufqu’au foir. On 
doit fur-tout les garantir des grandes chaleurs , les faire 
paître à l’ombre; &, pour cet effet, le Berger doit les con- 
duire le matin du côté du couchant, & l’après-midi au le- 
vant ; en forte qu’elles aient toujours le derriere au RTS 
& la tête à l’ombre. 

Au Printemps, en Automne & en Hyver, on ne les mene 
paître qu’une fois, & dans le bon du jour : on ne doït pas 
mener paître loin les Brebis qui ont des Agneaux; on doit 
même leur donner de la nourriture matin & foir, outre ce 
qu’elles paiflent aux champs. 

On doit traire les Brebis avant qu’elles y aillent, & aufi- 
tôt qu’elles en reviennent. 

Tous les ans on doit tirer du troupeau les vieilles bêtes 
pour s’en défaire, c’eft-à-dire, lorfqu’elles ont quatre où 
cinq ans, foit Brebis ou Moutons. 

Voyez l'Article Parcage. 

On tond les Brebis & les Moutons une fois l’an dans le 
mois de Mai, & les Agneaux dans le moiïs de Juillet : on 
choifit pour cela un beau jour, fans vent, & fur les huitheu- 
res du matin, on lie chaque bête par les quatre pieds, on ‘ 
l’étend fur une grande nappe, & avec de grands cifeaux on 
lui coupe toute la laine très-près de la chair; puis on leur 
frotte le dos de vin & d’huile mêlés. Si on lui a fait quel- 
que coupure, on y met aufli-tôt du fain doux ou de la lie 
d'huile d’olive. 

Les Moutons donnent plus de laine que les Brebis. Voyez 
Laine. 

Les Brebis portent cinq mois. Quand on eft dans le cas 
de faire un grand profit des Agneaux, on fait accoupler les 
Brebis dès le mois d’Août, afin d’avoir des Agneaux vers le 
commencement de Janvier, temps où ils font rares : mais fi 
on a plus de profit à multiplier le troupeau qu’à vendre des 
Agneaux, comme, eneffet, le produit eft ordinairement plus 
grand, on ne les fait accoupler qu’au mois de Novembre; 
alors les Agneaux venant dans la belle faifon, croîtront à 
merveille, & on aura de beaux Moutons & dé bonnes Bre- 
bis. Cependant comme on veut avoir des Agneaux en Fé- 
vrier, l’ufage ordinairg eft de les faire accoupler au mois 
de Septembre. 

Vers le temps de l’accouplement, on donne tous les jours 
au Belier & à la Brebis une demi-livre de pain d’avoine & 
‘de graine de chanvre , & on leur fait boire de l’eau falée. 
Quand la Brebis: veut” agneler, on doit y veiller, pour lui 
précer fecours, en cas que l’Agneau ne vienne pas Ve 

ès 
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Dès que l’Agneau eft né, on doit Je mêttre droit fur fes : 
jambes, lPapprocher des tettes de la mere’, l’enfermer pen 
dant quatre jours avec elle dans un lieu où il foit chaude- 
ment, nourrir la Brebis de bon foin, & de fon mêlé d’un 
peu de fel, & lui donner des feuilles d’orme , des coffes de 
vefces ou de pois, ou des feves pilées avec leurs coffes , 
enfuite la mener aux champs, & tenir fon petit enfermé 
dans la Bergerie; mais dès qu’il aura pris des forces, & qu’il 
commencera à bondir, le fortir à l’air foir & matin, pour 
tetter fa mere, & dans l'intervalle lui donner, ou de l’herbe 
menue, ou de la vefce moulue, ou des-pois ou des feves 
un peu cuits, mêlés ayec du lait de vache. 

On doit vendre aux Bouchers les plus foibles Agneaux: 
tels font ceux de la premiere portée, & garder les plus 
forts. 

Ce n’eft qu’aux beaux jours du mois d'Avril qu’on les 
mene paître aux champs avec leurs meres, mais pas trop 
loin : on les fevre à la fin du même mois; on doit châtrer 
ceux qu’on veut élever; c’eft lorfqu’ils ont cinq à fix mois. 
On choïfit un temps tempéré, on fait une incifion fur la 
bourfe, & on en fait tomber les tefticules, qui fe détachent 
d’eux-mêmes en ferrant la bourfe : on frotte avec du fain 
doux la plaie, & on donne à l’Agneau pendant deux jours 
du foin haché mêlé avec du fon. 

Au refte, il n’eft pas néceffaire que les Brebis deviennent 
fort grafles; le trop de graifle feroit un obftacle à leur fé- 
condité. Les Agneaux connoifflent parfaitement leur mere, 
& la vonttetter, fans jamais fe méprendre, malgré le grand 
nombre de Brebis. 

ENGRAIS des Brebis & autres Bêtes à laine. Il eft de 
l'intérêt des perfonnes qui ont beaucoup de pâturages d’a 
cheter vers le mois de Mars beaucoup de Moutons maigres 
qu’on met dans des pâtis; car ils s’engraiffent dans l’efpace 
de trois mois. De cette maniere on peut renouveller trois 
fois dans un an un troupeau plus ou moins confidérable, 
felon la quantité de pâtures qu’on à. On doit mettre dans 
une étable féparée les Moutons qu’on veut engraifler, vers 
le mois de Mai les mener paître dès la pointe du jour, ob- 
fervant que la rofée foit paflée, & les faire boire le plus 
fouvent qu’on peut, les ramener à la Bergerie avant le fort 
de la chaleur , & les reconduire aux champs fur les trois 
heures & jufques au foir. Aufli-tôr qu’ils ont pris graiffe, 
on doit s’en défaire. 

Si c’eft l’Hyver qu’on veut les engraifler, on doit nourrir, 
tant les Brebis que les Moutons, avec de l’avoine, du foin, 
des pelotes de farine d’orge, ou avec des raves, des na- 
vets , du fainfoin, & mettre un peu de fel dans leur eau. 

Les Brebis aiment les terres maigres & feches : elles y 
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profitent bien mieux que dans les gras pâturages; leur chair 
s’érant nourrie de thym, de ferpolet, en eft plus délicate, 
la laine plus fine, la graiffe, le fuif, d’une touté autre blan- 
theur. Le profit tout net d’une Brebis va par an à un écu 
& au delà : il eft fondé principalement fur la tonte de la 
laine ; on en fépare ce qui eft au cœur; c’eft le plus fin, 
qu’on nomme Prime; ce qui en approche le plus fe nomme 
Seconde; on appelle Tierce ce qui vient enfuite: tout Ce qui 
eft jaune , altéré, déchiré, eft mis au rebut, & s’emploïe à 
des laines grofficres. Les troupeaux de Brebis font fort uti- 
les pour donner des amendements aux terres, en les fai- 
ant parquer deffus. Voyez Beftiaux. 

BREME. (la) Poiffon qui reffemble affez à la Carpe; 
mais la Breme eft plus plate, plus large, & a les écailles 
plus grandes ; fa chair eft mollaffe : on en trouve dans les 
mêmes lieux que la Carpe, & on les pêche de même, 

BRICOLES. Filet de petites cordes ou de fil d’archal, 
de la forme d’une bourfe, avec lequel on prend du gibier 
& autres bêtes, 4 

BRIOCHES. Sorte de Pâtifferie : maniere d’en faire. 
Faites une pâte avec de la plus belle fleur de farine de fra- 
ment,Ç(un demi-boiffleau plus ou moins, felon la quantité 
qu’on veut, ) prenez le tiers de la pâte pour en faire votre 
levain, que vous détrempez avec de la levure de bierre & 
de l’eau chaude: laiffez revenir cette pâte dans une jatte de 
bois, qu’il faut bien couvrir en Hyver:il faut fix heures en 
cette faifon & quatre en Eté. Etant renflée, détrempez avec 
le levain & de l’eau chaude le refte de la farine; mettez un 
demi-quarteron de fel bien menu, une livre & demie de bon 
beurre, une demi-douzaine d’œufs & un fromage mou, ou 
du lait; mêlez le tout, pêtrifflez-le, froiflez-le long-temps 
avec la paume de la main, l’étendant & le retournant de 
tous côtés; puis façonnez votre Brioche fur la pelle à en- 
fourner, laifflez-la revenir, piquez-la avec un morceau de 
bois, dorez-la & enfournez-la ; une demi-heure fufiit, 

BRIQUE. Terre glaife cuite au four, qui fe fait à peu 
près comine la tuile : les Briques font des efpeces de car- 
reaux longs d'environ huit pouces, larges de quatre, & épais 
d'environ quatorze lignes. La Brique, ou plutôt la demi- 
Brique fert pour conftruire des tuyaux de cheminée & pa- 
vér les âtres. La Brique vaut dix livres le millier à Brie- 
Comte-Robert, & quinze à feize par-tout ailleurs. Les Bri- 
ques, pour être bonnes & bien cuites, doivent n’avoir que 
huit pouces de long fur quatre de large, & deux d’épaif- 
feur; mais comme la cerre, en fe féchant & cuifant, fe re- 
tire, on donne quatre lignes de plus en tous fens aux mou- : 
les pour les fabriquer : on ne doit pas s’attendre que toutes . 
les Briques d’une fournée foient également bien cuites; çel- 
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les qui ne le font pas au point qu’il faut, doivent être em- 
ployées dans les mañlifs des murs, les reins des voûtes, & 
autres endroits où elles ne fatiguent pas. 

BROCHET. (le) Long & gros Poiffon d’eau douce} qui 

a la tête maigre, grande, le mufeau long & fort ouvert, 
la bouche garnie de dents aiguës venimeules , les yeux d’un 
jaune d’or, le dos large & quarré , la queue Courte : fa chair 
eft blanche & ferme, mais peu nourriffante, Ce Poiflon fe 
plaît dans la bourbe : il eft extrêmement vorace ; il pour- 
fuit fans ceffe & mange les autres poiflons. On le regarde 
comme le loup des eaux:onn "em dot mettre que dans les 
grands étangs, & avec prudence ; chriles Brochets dévorent 
tout ce qui eft plus foible qu’eux, &il coûte plus qu’il ne 
vaut. 
* Pêche du BRocCHET. Il fe prend à l’hamecçon, qui a pour 
appât d’autres petits poiflons. 2°. On le prend aux brico- 
les, qu’on tend dans une eau courante, & une pierre de- 
dans qui les faffe aller au fond. 3°. Avec la ligne volante, 
qu’on attache au bout d’une perche, & pour appât, on y 
met du goujon & autre petit poiflon. On jette cette ligne le 
plus avant qu’on peut; on fait de temps en temps remuer 
cette ligne : ce mouvement réveille le poifon, & l’attire. 
On peut encore dans un beau jour pofer au foleil un mi- 
roir, & en faire aller la réflexion dans l’eau en un lieu où 
l’on fait qu’il y a des Brochers, & aufli-tôt qu’il en vient à 
paroître entre deux eaux, on les tire au fufil : fi on en tue 
quelqu'un, il ne manque pas de vertir fur l’eau, d’où on le 
retire avec quelque bâton long. 

BROCHET à la fauffe blanche, On doit le faire cuire avec 
du vin & de l’eau, fel, poivre , fines herbes, puis onle met 
à fec. Dans le inmême temps on met dans une cafferole un 
morceau de bon beurre , une pincée de farine, une cibou- 
le, une tranche de citron, fel, poivre, mufcade, quelques 
capres, un filet de vinaigre, un peu d’eau; on tourne la 
fauffe fur le fourneau pour la faire lier, & on la jette fur 
Je poiflon. 

BROCHET au Court-bouillon ou au bleu. Mettez dans 
une cafferole de l’eau, un quart de vin blanc, un morceau 
de beurre, fel, poivre, perfil, ciboule, ail, thym, lau- 
rier, Le tout ficelé : mettez le poiffon , enveloppé d’un lin- 
ge, Cuire avec ces ingrédients, & de maniere qu’il trempe 
beaucoup dans le court-bouillon. Lorfqu’il eft cuit, écail- 
lez-le, & faites-y deffus une faufle blanche : on peut aufii 


… le fervir au bleu, en le mettant à fec fur une ferviettre. 


BROCHET à la Polonoife, pour entrée. Fendez par Ia 
moitié un beau Brochet, tout en vie; coupez-le par mor- 
ceaux de quatre pouces de large ; couvrez de gros fel le 
côté des écailles, laiffez-le un ARPAENEe en cet état; 
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faites bouillir du vinaigre dans une caflerole; jettez-y par- 
deflus une pincée de poivre ; mettez votre Brochet dedans: 
æjioutez du thym, baflic, laurier, oignons par tranches, 
perfil, ciboules hachées : mettez de l’eau fuffifamment, pour 
que la fauffe furnage le poiffon de trois doigts, & faites-le 
cuire à grand feu avec tout cet affaifonnement : étant cuit, 
fervez-le avec toutes fes écailles, & une fimple fauffe au 
beurre , & quelques anchois. 

BROUINE, maladie des Bleds. Efpece de rouille, com- 
mune à tous les grains, & particuliérement au Bled : il y a 
des moyens pour empécher cette Brouine. Bradley en a 
donné la recette danë:. fes Obfervations phyfiques fur l'Art 
de planter, 1°. On doit laver le Bled de femence dans trois 
ou quatre eaux différentes, en le remuant fortement à cha- 
que fois, en tous fens, avec un grand bâton, & enlever cha. 
que fois, avec une écumoire , tout le Bled qui furnage : cela 
fait, on trempe le Bled dans une liqueur préparée ainfi: 
mettez dans une grande tonne, garnie d’un robinet, une 
quantité d’eau fufiifante ; jettez-y enfuite affez de fel pour 
y pouvoir faire nager un œuf, après l’avoir bien remuée : 
enfuite ajoutez-y autant de fel qu’il y en avoit auparavant, 
& remuez bien le tout ; après quoi vous jetterez par-deflus 
deux ou trois livres d’alun bien pulvérifé : faites tremper 
votre Bled dans cette faumure, pendant trente ou quarante 
heures; enfuite tirez-le la nuit avant que de le femer, & 
faupoudrez-le d’un peu de chaux, qui fervira à le faire fé- 
cher , pour pouvoir être femé. On doit ajouter à cette fau- 
mure uu peu d’eau tous les huit ou dix jours, à mefure 
qu’elle feche; mêlez-y du fel à proportion, & environ une 
livre d’alun. 

BRUYERES (les) font des terres incultes & ingrates. 
Moyens de les rendre fertiles. Les Bruyeres, dont il eft ici 
queftion, ne font point celles où l’on voit des genêts & 
autres arbres, des buiffons & de l’herbe, qui fourniffent aux 
beftiaux une pâture fuffifante; mais celles qui font abfolu- 
aiment ingrates, & qui ne portent qu’une herbe feche & très- 
maigre. Ce moyen confifte à les enfemencer avec de Ia 
graine de turnipes d'Angleterre, lefquelles font une efpece 
de groffes raves blanches, que nous appellons radis. Mais il 
vades regles à obferver dans cette culture : 1°. on doit la- 
bourer & herfer deux fois le terrein; une fois dans l’'Hyver , 
& une autre fois dans le Printemps. Lorfqu’on a femé, on 
doit faire entrer la femence avec la herfe : cette herfe doit 
être faite de brouffailles liées enfemble , afin que les grai- 
nes n’entrent pas trop profondément en terre. Dans un ter- 
rein léger & maigre, on doit enfemencer les turnipes de- 
puis le 15 Juin jufqu’au 8 Juillet; mais on doit devancer ce 
temps, fi la terre eft pefante & ferme. Pour un arpent de 


BUB 133 


cent vingt perches , étant chaque perche de feize pieds 
quarrés, il faut une livre & demie de graine, & même un 
peu plus. 2°. Lorfque la graine commence à poufler, on 
doit repañler le champ, d’un bout à l’autre, avec un inftru- 
ment femblable à la beche , dont on fe fert dans les planta- 
tions de tabac, & ôter, avec cet inftrument, autant de plan- 
tes qu’il faudra pour qu’il n’y en ait qu’à neuf ou dix pou- 
ces de diftance; il faut réitérer cette opération. Les bef- 
tiaux, de même que les moutons, font fort friands de ces 
navets, qui font bons dans le mois d’Oétobre. Lorfqu’on 
veut leur en donner, on les tire de la terre, & on les leur 
donne entiers, & non coupés, & toujours mêlés avec un 
peu de foin & de paille. À l’égard des moutons, on peut 
les laiffer aller dans le champ ; mais dans un certain canton 
qu’on leur deftine. Il faut faire venir de la femence d’An- 
gleterre tous les deux ou trois ans, parce que les turnipes 
dégénerent,, 

BUBONS, (les) ou Charbons peftilentiels. Ce font des 
tumeurs qui viennent aux aines, aux aiflelles & aux parties 
voifines des oreilles. Les unes attaquent les glandes ; elles 
ne s’étendent que fur ces parties : elles viennent difficile- 
ment à fuppuration, & fe terminent par l’induration, mais 
quelquefois aufli par la pourriture & la gangrene : les autres 
attaquent les chairs; elles font beaucoup plus groffes que 
les premieres , fe terminent le plus fouvent par la fuppura- 
tion, & font moins fujettes à la pourriture. Les unes & les 
autres font accompagnées de douleur, de tenfion & de pul- 
faction : c’eft au Chirurgien à favoir connoître la différence 
de ces fortes de tumeurs. Si le Bubon eft dans les chairs, 
on doit fe fervir de cataplafmes faits avec les émollients, & 
y mêler les maturatifs, s’il y a apparencefde fuppuration ; mais 
s’il eft dans les glandes, ce qui fe connoît lorfque la tu- 
meur eft dure & la douleur vive, on doit employer des ca- 
taplafmes tempérés & émollients : cependant lorfque la tu- 
meur voudra s’amollir, on donnera des maturatifs, & on 
diminuera.les émollients ; que fi la dureté & la douleur font 
médiocres, on ne doit employer que les maturatifs, 

Les cataplafmes émollients {e font avec des feuilles de 
mauve, guimauve, racine d’althéa, graine de lin, le tout 
bouilli dans de l’eau, & paffé dans un tamis de crin: on y 
ajoute de la mie de pain, quatre jaunes d'œufs; & quand'le 
cataplafme eft fait, on y met un gros de fafran en poudre, 
quatre onces d’huile rofac. Pour le rendre maturatif, on y 
ajoute l’onguent baflicon & le diachylon gommé. Fayez On- 
guent & Cataplafme, 

Si le mal attaque les glandes, on doit, après les cataplaf- 
mes ci-deflus , en accélérer l’ouverture par l’application des 
cauftiques, tels que la pierre à cautere : on incife l’efçar- 
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re, on l’ouvre, on y verfe de l’huile de lin, pour la faire 
tomber ; pour lors on applique une emplâtre , telle que celle 
de l’onguent de la Mere. 

Au lieu de pierre à cautere, on peut, crainte de quelque 
accident mortel, caufé par l’hémorragie , appliquer un cauf- 
tique, fait avec un gros de chaux vive, en poudre fubrile, 
réduite en pâte, avec fuffifante quantité de favon noir, & 
un peu de thériaque. 

BUGLOSE, Plante potagere, d’un grand ufage dans les 
bouïillons deftinés à humecter & à purifier le fang : elle a, 
Jes mêmes vertus que la bourrache ; elle eft une des trois 
fleurs cordiales. Fa 

BUIS. Efpece d’arbriffeau, d’un grand ufage dans, les 
Jardins & les bordures des parterres, & auquel on fait pren- : 
dre , par la tonte, les compartiments qu’on fouhaite: fa fleur 
eft verte, & fon fruit rouge; fon bois eft jaune & dur:on 
en fait beaucoup de petits ouvrages, comme des peignes, 
des toupies, des manches, &c. Le Buis vient dans toutes 
fortes de terres & d’expoñtions; mais l’ombre lui eff plus 
favorable : il vient de plufieurs manieres ; 1°. de plants en- 
racinés, dont on fait des pepinieres ; 20. dé bouturess & 
on coupe pour cela des brins de vieux pieds; on les tond 
par le bout; on les met de côté dans des rigolés de terre, 
à l’ombre, & labourées, & on les arrofe fur le champ ; 3e. de 
graine , que l’on feme au mois d’Ottobre dans une terre la- 
bourée ; & quand il eft affez fort, on le tranfplante. 

Pour planter du Buis à former un parterre, on doit au- 
paravant tracer le deffein , défoncer d’un pied & demi de 
fond les quarrés du parterre, planter les piquets de niveau 
avec un cordeau bien tiré, qui porte fur la tête des deux 
niveaux , & applanirie terrein : enfuite on enfonce le plan- 
coir environ d’un demi-pied, en fuivant toujours le deffein; 
& en letirant, on y enfonce lesracines du Buis, dont a coupé 
un peu du chevelu jufqu’au collet; & en les maniant, onlui 
fait prendre la forme & le contour qu’il-doit avoir. On ne 
doit tondre le Buis qu’à la deuxieme année qu’il eft plan- 
té, & enfuite tous les ans au mois de Mai. Lorfque les Buis 
font plantés, on fable le parterre de fable, jaune ou rouge, 
comme on veut. 1 

Le Buis fe multiplie auffi de racines; il croît par touffes 
baffes ; on le taille à la mi-Mai : fon bois fert aux Ebénif- 
tes, aux Graveurs, &c. parce qu’il eft dur & uni. 

BUISSON. On appelle ainfi les arbres fruitiers, aux- 
quels ot donne la forme de buiffon. Pour leur donner cette 
forme, on ne leur laifle, en les plantant, que neuf pouces 
de terre. On leur coupe la têre au mois de Février; l’an- 
née d’après on laiffe autour de la tête quatre ou Cinq bran- 
ches, que l’on coupe à cinq ou fix pouces de long : on les 
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taille de maniere qu’ils s'étendent plus en largeur qu’en 
hauteur; on laifle pour cela deux des branches en dehors. 
La troifieme année on taille les nouvelles branches à cinq 
. ou fix pouces, & toujours en rond, d'année en année; à 
mefure que les Buiffons croiffent, on doit les vuider, & le 
dedans, & le deffous. Dans les cerroirs humides , on ouvre 
les Buiffons davantage, afin que le foleil les échauffe : il 
poufle beaucoup en bois; on doit le tailler plus long qu’à 
l'ordinaire , caffler & non couper les petites branches, ap- 
_pellées brindilles, pour qu’elles tournent à fruits; s’il eft 
* épaulé, c’eft-à-dire , qu’il pouffe plus d’un côté que de l’au- 
tre, il faut tailler du côté fort les groffes branches, de cinq 
à fx pouces de long, & laiffer les branches à fruit plus lon- 
gues d’un pouce que celles à bois. 





C. 


PUCES Quand on trouve un Cadavre fur quel- 
que grand chemin ou ailleurs, il faut appeller les Officiers 
de Juftice , afin qu’ils dreffent un procès verbal de l’état où 
ils l’ont trouvé. Ce procès verbal doit faire mention defes 
hardes, de ce qui fe trouve fur lui, & que l’on dépofe au 
Greffe; contenir la defcription du corps & des bleflures, 
s’il y en a. Cela fait, le Juge lui appofe au front le fceau 
* de la Jurifdiétion, pour marquer la Jurifdiction qui a pré- 
venu; après quoi le Juge fait porter le corps en la Geole 
de la Jurifdiétion. Le Juge doit le faire vifiter par un Chi- 
rurgien, pour favoir par quel accident il eft mort. 

CAFE, Petit fruit, qui croît en abondance dans l’Ara- 
bie Heureufe. Le bon Café doit être bien mondé de fon 
écorce , nouveau, net, bien nourri, de moyenne groffeur, 
& qu’il ne fente point le moif. 

On le fait rôtir dans une terrine, l’agitant fans ceffe avec 
une cCuillere de bois, jufqu’à ce qu’il foit prefque noir: 
un vaifleau de terre verniflé eft toujours plus fain qu’un 
vaifleau d’airain, puis on le réduit en poudre avec un moulin. 

On en met bouillir une once dans une pinte d’eau com- 
mune pendant un quart-d’heure : on éloigne un peu Ia cça- 
fetiere du feu, on remue l’eau avec une cuillere,<tant pour 
mêler le Café, que pour empêcher que la liqueur ne forte : 
on remet enfuite la caferiere au feu, on la laiffle pendant 
près d’un quart-d’heure; enfuite on la retire du feu pour 
laiffer éclaircir la liqueur, & on verfe la liqueur toute 
chaude dans des tafles, après y avoir mis du fucre. Le plus 
jufte dégré de la torréfaétion, eft la couleur du Café tirant 
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LES le violet, & l’expreffion d’une huile très-agréable à J’o- 

orat; car s’il noircit, le volatil, c’eft-à-dire, les efprits 
les pius fins, en eft perdu. Le Café nouvellement broyé a 
toujours plus de vertu, & jetré dans l’eau bouillante, ïl 
perd moins de fes parties volatiles que quand il eft mis d’a- 
bord dans l’eau froide. Lorfque le bouillonnement fouleve 
la poudre du Café, on la fait rentrer, & on la précipite en 
la tournant quelque temps avec la cuillere : ce mouvement 
empêche qu’il ne répande, & en perfectionne la qualité. 

Le Café fortifie l’eftomac & le cerveau, il hâte la digef- 
tion, appaife la douleur de tête, il rabat les vapeurs, 
donne dela gaieté, empêche l’affoupiffement après le re- 
pas, excite les urines, & les mois aux femmes, & refferre 
un peu le ventre. L’ufage fréquent en eft mauvais pour les 
perfonnes qui ont la poitrine délicate, celles d’un tempé- 
rament vif, & qui dorment peu, parce qu’il amaiïgrit, & 
empêche de dormir. 

CAILLE, (la) Petit Oifeau de pañage, grivelé : le mâle 
a le cou, le dos, la queue & les ailes prefque noires, & le 
bec noir : la femelle à le dos & les ailes jaunâtres, l’efto- 


mac prefque blanc : elles viennent au Printemps par ban- ; 


des, & s’en retournent en Septembre ; elles ne partent ja- 
mais par le vent du Midi. 

La Chaffe des Cailles fe fait depuis le mois d'Avril, juf- 
qu’en Septembre, le matin & le foir. On fe fert d’un filet 
qui eft de couleur verte, & qu’on appelle /ur-berbe ; on 


l'étend fur le bled verd : pour les attirer, on fe fert de, 


trois reclins ou chanterelles, gros, médiocre & petit, fe- 
Jon que les Caïlles fonc plus ou moins éloignées. Le Chaf- 
feur doit attendre qu’elles chantent, & alors il leur répond 
avec lereclin. On peut les chaffer aufi pendant le jour avec 
un filet appellé tramail, compofé d’une douzaine de pe-= 
tits bâtons, au milieu defquels on en plante un de la hau- 
teur d’une épée. Le Chaffeur fe tient à quatre pas du filet 
& à droite du bâton : lorfque la Caille ceffe de chanter, il 
répond avec le petit reclin; ce qui attire les autres au mi- 
lieu de la tramaille : le Chaffeur doit avoir le dos au vent. 
On les chaffe au fufil avec un chien & un reclin. 
MANIERE de les prendre la tiraffe avec un chien cou- 
chant : cette chaffe fe faic dans les chaumes après la récol- 
te, dans les mois d’Août & de Septembre, après le coucher 
du Soleif : il faut deux perfonnes. Quand vous êtes arrivé 
fur le lieu, remarquez le vent, afin de faire chaffer votre 
chien le nez dedans; animez.le, pour le faire guetter douce- 
ment, en lui difant, tout beau: fuivez-le, & aüfi-tôt qu’il eft 
arrêté, allez avec votre compagnon à quinze pas devant 
‘on nez, en faifant un petit circuit: déployez vite votre 


tiraffe; prenez chacun un des bouts de la çorde, étendezs 
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la, tenez-la ferme; avancez vers le nez du chien, & cou- 
vrez-le prefque de votre filer : faites quelque bruit, la Caille 
veut partir, & fe trouve prife; empêchez-la, & continuez 
votre chaffe. 

La Caille eft fort nourriflante & d’un bon fuc , lorfqu’elle 
eft jeune & graffe : elle excire l'appétit; on en doit uferavec 
modération. 

MANIERE de les apprêter; 1°. à la broche. Etant plu- 
mées & vuidées, faites-les refaire fur de la braife ; enve- 
loppez-les de feuilles de vigne, bardez de lard, & faites-les 
cuire. 

2°. En fricaffée, Etant vuidées, paflez-les dans une caf- 
ferole avec un peu de lard fondu, quelques champignons, 
truffes, morilles, tranches de jambon; aflaifonnez-les de 
fel, de poivre, clou, fines herbes. Faites-leur faire deux 
ou crois cours fur le fourneau : jettez-y un peu de farine, 
mouillez-les d’un bon jus, mettez-les mitonner à petit feu, 
dégraiflez-les; étant prefque cuites, liez-les d’un coulis ou 
d’une liaifon faite avec deux jaunes d'œufs délayés avec un 

eu de verjus. 

CALANDRE. Efpece d’alouette fans crête : elle eft 
plus groffe que les autres, & elle a une grande étendue de 
voix. Les meilleures font celles qu’on a prifes fort jeunes, 
& qui font du mois d’Août; elles contrefont les oifeaux 
qu’on met auprès d'elles : on connoît le mâle à la tête & 
au bec, qu’il a plus gros que les femelles. 

CAMPHRE. Gomme réfineufe , diftillant d’un ‘arbre 
qui croît dans l’Ifle de Borneo' en Afie : on l’apporte de 
Hollande raffiné en pains plats & ronds. Le bon eft léger, 
friable , blanc, net, d’une odeur forte & défagréable : avant 
de letriturer, on enduit le mortier d’huile d’amandes douces: 
il réfifte au venin, à la pefte ; il appaife les vapeurs, il eft 
hyftérique & réveille les efprits. 

CANARD (Ie) eït un Oifeau aquatique, dont la Cane 
eft la femelle. Les Canards fauvages gardent toujours la 
même couleur; mais les privés font de plufeurs façons: 
les mâles font plus gros que les femelles; ils ont toujours 
quelque plume au-deffus du croupion qui eft rerrouffée en 
rond : la femelle eft grife, & n’a pas des couleurs fi vives ni 
fi belles que le mâle. 

Les Canards fe nourriffent de racines, de plantes aquati- 
ques & de vers dans les eaux ou prés. 

Le Canard domeftique , qu’on nourrit près des moulins, & 
qu’on appelle Barbotier, n’eft pas fi eftimé que le Canard 
fauvage. 

Les Canards fauvages volent en troupe l’Hyver fur les 

étangs, & fentent la poudre de fort loin. La chair des uns 
& des autres eft humide & vifqueufe 3 ils font meilleurs au 
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fçoût que les domeftiques, & il n’y a cependant que l’efto- 
mac qui en eft bon: on le coupe en petites tranches longues. 

Pour en prendre à plailr pendant l’obfcurité de la nuit, 
on fe met dans un petit bateau & fur une riviere qui coule 
lentement : on a une lanterne, ou bien un pot à feu à trois 
lumignons qui forment un feu pâle. Tandis que le feu bril- 
le, les Canards viennent vers le bateau, & paroiïffent tout 
blancs ; quand on en eft proche, on a un filet en tramailau 
bout d’une perche, dont on les enveloppe, & on les tire 
à foi par ce moyen. 

Autre maniere de les prendre. On choifit un endroit où 
il n’y a pas plus d’un pied & demi d’eau; on jette plufeurs 
fois du grain dans le lieu où ils vont le plus fouvent; on 
y tend beaucoup de lacets de crin de, cheval, c’eft-à-dire, 
qu’on en met de deux en deux, ou de trois en trois, & on 
les attache à un piquet que l’on plante affez avant dans la 
terre pour que le bout du piquet & les lacets foient cachés 
dans l’eau. On jette du grain fous ces lacets, & loir & ma- 
tin on va retirer ceux qui font pris; on les tire au fufl, en 
fe"déguifant en la forme & la couleur d’une vache. 

Les Canes fe plaifent plus fur l’eau que fur terre, & on 
ne peut en élever, fi on n’a pas de l’eau auprès de fon ma- 
noir : les plus groffes font les meilleures, leurs œufs & leur 
chair font meilleurs que ceux d’oie. On doit les élever com- 
me les autres volailles, leur donner à manger foir & matin 
& aux mêmes lieux: elles font carnacieres ; elles ne man- 
quent pas de graifle, quand elles font bien nourries; elles 
aiment fort tout ce qui approche du charnage. On donne 
un Canard à huit ou dix Canes; c’eft un profit de faire 
couver beaucoup de Canes : elles pondent de fuice depuis 
Mars jufqu’à la fin de Mai. Celles qui viennent des pre- 
mieres couvées font les meilleures : une Cane ne couve 
que fix œufs; les Canetons font trente & un jour à éclorre:: 
on a pour eux les mêmes foins que pour les pouflins : on 
Jeur donne de l’orge, du gland, des herbes hachées menu, 
de petits poiffons. La chair du Canard eft de fort bon goût: 
la chair de l’effomac, les éguillettes & le foie en font les 
parties les plus délicates. 

La vente des Canards eft d’un bon profit depuis la fin de 
Septembre jufqu’au mois de Mars. 

La chair du Canard eft fort nourriffantes; mais celle du 
Canard domeftique eft difficile à digérer : la meilleure eft 
celle de ceux qui font jeunes, tendres & gras. 

_MANIERE/d’apprêter les Canards, 10, aux navets. Flam- 
bez votre Canard, vuidez-le, trouffez les pattes en dedans, 
& mettez-le dans une cafferole où vous aurez fait rouflir du 
beurre avec de la farine ; humectez de bouillon, & avec 


un bouquet garni, {el & poivre., Faites cuire vos nAVEtS 
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coupés bien proprement avec le Canard; dégraïiffez votre 
ragoût lorfqu’il fera cuit, & mettez-y un filet de vinaigres 
que la fauffe foit courte : ajoutez par-deflus le Canard le 
même affaifonnement que par-deffous , & faites-le cuire 
avec feu deffus & dèflous. D’un autre côté, faites rouffir 
vos-navets dans un peu de fain doux, puis mettez-les égout- 
ter; faices-les mitonner dans une cafferole avec bon jus. 
Le Canard étant cuit, mettez-le égoutter, dreffez-le dans 
un plat, & jettez votre ragoût de navets par-deflus, 

On peut aufli le manger farci & apprêté de la même ma- 
niere : on fait la farce de blancs de chapon ou poulet, & 
on en farcit le dedans du Canard, après en avoir ôté l’ef- 
tomac. 

Maniere de les faire rôtir. Vuidez-les, trouffez-les, met- 
tez-les à la broche, fans les piquer. Etant prefque cuits, 
flambez-les : on fait rôtir de même les farcelles & autres 
oifeaux de riviere. 

PÂTÉ de Canard froid. Epluchez & vuidéz vos Canards, 
faites-les refaire, piquez-les de gros lard affaifonné de fel, 
poivre, fines herbes. Faites une pâre commune, & une 
abaifle de l’épaifleur d’un pouce & de la grandeur du pâté; 
frottez de beurre une grande feuille de papier , farinez une 
petite table, mettez la feuille deffus, étendez-y l’abaiffe ; 
rempliflez le corps du Canard d’une farce avec lard haché, 
perfil, ciboule, le tout pilé avec beurre frais : étendez de 
ce lard pilé fur l’efpace de l’abaiffe qu’occuperont les Ca- 
nards , avec fel, poivre, épices, fines herbes ; arrangez les 
Canards fur l’abaifle; mettez dans les intervalles du lard 
pilé, couvrez-les de bardes de lard avec une fenille de lau- 
rier : recouvrez le pâté d’une autre abaïffle; dorez-le d’un 
œuf, & faites-le cuire au four pendant quatre ou cinq heu- 
res. Quand il a pris couleur, percez-le pour lui donner de 
l'air; étant cuit, bouchez le trou, renverfez le pâté fans 
deffus deffous , & laiffez-le refroidir ainfi. 

20, À la Braife. Lardez de gros lard affaifonné votre 
Canard, après l’avoir vuidé & trouffé; mettez-le dans une 
petite marmite, que vous aurez garnie auparavant de bar- 
des de lard & de tranches de bœuf, avec oignons, carot- 
tes, perfil, tranches de citron, fines herbes, poivre, fel, 
clous. f < 

32. En hochepot. Coupez en quatre le Canard, & fai- 
tes-le cuire dans une petite marmite avec navets, quart de 
choux , panais, carottes, avec bouillon, un morcean de 
lard coupé par tranches, un bouquet garni, un peu de fel; 
le tout cuit, fervez le Canard dans une terrine , mettez les 
légumes autour, après avoir dégraiffé le bouillon; met- 
tez-y un peu de coulis, & que la fauffe foit courte. 

CANCER (le) eft une tumeur impure & maligne, qui 
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fe jette plus volontiers fur les mamelles. Les fignes d’un 
Cancer font, qu’il eft au commencement gros comme un 
_ pois; mais il peut devenir en peu de temps gros comme un 
melon. Cette tumeur eft dure, noirâtre, croît en rondeur, 
fait toujours mal, quelquefois beaucoup, quelquefois moins: 
plus les veines autour de la tumeur font noirâtres, plus le 
Cancer eft dangereux. 

Il y a deux fortes de Cancers : 12. l’occulte ; on appelle 
ainfi celui qui n’eft point ulcéré ; 2°. le manifefte, ou ou- 
vert, c’eft-à-dire, qui eft ulcéré. 

Les remedes qu’on doit faire, quand le Cancer eftocculte, 
font pour empêcher qu’il ne s’ulcere : ces remedes font 
quelquefois la faignée, mais en petite quantité, des purga- 
tifs doux, comme une infufion de trois dragmes de féné 
dans une chopine de décoction de pommes de reinette; 
faire prendre de la thériaque à jeun, détrempée dans un 
peu'de, vin blanc : on peut mettre encore en ufage les re- 
medes fuivants: 

Prenez demi-once de cloportes lavés dans du vin, & fé- 
chés au foleil, une dragme de poudre de viperes, une 
once d’yeux d’écrevifles, demi-dragme de fel d’urine & de 
fel de tartre : réduifez le tout en poudre très-fubrile, & 
donnez-en une dragme à chaque fois. 

On peut employer les remedes externes, comme des gre= 
nouilles vertes, & appliquées fur la partie, ou des vers de 
terre pilés & incorporés avec lacrême & l’eau de morelle, 
& un peu de fel de Saturne ; le tout dans un mortier de 
plomb & avec un pilon de plomb. 

Il ne faut point toucher avec le fer les Cancers occultes, 
mais feulement fe fervir de remedes qui adouciffent la fé- 
rocité de l’humeur, comme lavements, douces purgations, 
point de faignée,. donner la poudre de viperes & de clo- 
portes, le petit lait & le lait de chevre. 

Pour les remedes externes, on ne doit point mettre d’em- 
plâtres, ni d'huile, ni d’onguent, mais l’eau de plantain & 
du fromage nouveau diffous & mêlé avec l’eau de morelle, 
& feulement fi le Cancer caufe de grandes douleurs. De 
cette maniere on peut foutenir un Cancer occulre pendant 
vingt ans, en y appliquant une plaque de plomb. 

Si le Cancer eft manifefte, c’eft-à-dire , ouvert ou ulcé- 
ré, on doit ufer des remedes fuivants. Prenez des feuilles 
de marrube blanc qu’on trouve au long de tous les chemins 
dans la campagne , faices-les bouillir avec du vin blanc & 
.un peu de fel, fomentez chaudement & long-temps le 
Cancer. 

Autre Remede. Oignez le Cancer d’huile d’olive dans la- 
quelle on aura fait bouillir, dans un pot bien fermé, un 
crapaud mis tout vivant, & faupoudrez le Cancer de pou- 
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dre de crapaud mis vif dans un pot de terre luté & calciné 
dans le four. 

Autre. Prenez de la farine , & formez-en avec de la 
bierre & un peu d’eau une efpece de bouillie que vous met- 
trez dans un petit linge ou petit fac de toile claire ,en forte 
que la crême de cette bouillie puiffe facilement fortir au 
travers : appliquez-en fur le mal un cataplafme ; renouvel- 
lez-le deux ou trois fois le jour, mettant à chaque fois un 
nouveau linge. On fe fert de ce remede, par la raifon que 
dans le Cancer il y a un ver qui ronge & mange la chair; 
& comme cette bouillie eft un appât pour ce ver, il s’y en- 
gage infenfiblement : ainfi en renouvellant fouvent l’appli- 
cation de ce remede, on le tire hors de la chair qu’il infec- 
toit & qu’il mangeoit. 

Quand on s’appercevra que ce ver ne mangera plus a 
chair, on fe fervira de quelque bon onguent pour la faire 
revenir protmptement, 

Le baume fait avec l’huile d’olive & le tabac femelle à 
feuilles rondes, eft très-eftimé pour les Chancres des ma- 
melles & des autres parties. 

Si on néglige de mettre en ufage les remedes les plus ef- 
ficaces, le Cancer peut venir à une telle groffeur, qu’on 
eft forcé d’en venir à l’opération. 

CANNELLE (la) eft l’écorce d’un arbre étranger qui 
croît en l’Ifle de Ceylan : fon eau fortifie & échauffe l’efto- 
mac, chaffe les vents, aide à la digeftion, réjouit le cœur. 

Pour faire de l’eau de Cannelle , prenez demi-livre de 
bonne Cannelle bien piquante, concaffez-la, mettez-la dans 
une cucurbite de verre ou de grès : on verfera deflus trois 
chopines de bon vin blanc; on adaptera un chapiteau à la 
cucurbite avec fon récipient ; on lutera exactement les 
jointures ; on laiffera la matiere en digeftion pendant deux 
jours: on placera enfuite la cucurbite au bain-marie, & l’on 
fera diftiller toute l’humidité. 

CAPILLAIRE. Plante qui vient dans les lieux fecs & 
pierreux, à l’ombre & fur les murs. Ses feuilles font ran- 
gées le long d’une côte déliée & ferme : elles font petites, 
rondes, d’un verd plus ou moins foncé. Celui qui vient fur 
les rochers eft d’un verd terne, c’eft le meilleur; il eft pec- 
toral & rafraîchiffant. Le firop qu’on en fait eft d’un grand 
ufage dans les rhumes; celui dit de Montpellier eft le plus 
renommé. Voici la maniere de le faire. 

Choifffez du meilleur Capillaire , mettez-le dans une poële 
à confiture, faites-le bouillir jufqu’à ce qu’il foit tombé de 
lui-même au fond de l’eau, & fans y avoir touché. Paffez 
cette infufion par un tamis, laiffez bien égoutter le Capil- 
laire, puis nettoyez la poële ; mettez-la fur le feu, après y 
avoir mis la quantité de fucre ou caflonade néceffaire, & 
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l’eau qui aura fervi à l’infufion; remuez le fucre jufqu’à ce 
qu'il foit fondu. Caffez des œufs, mettez les blancs dans 
l’eau fraîche , battez-les bien avec des branches d’ofer fans 
écorce, pour les faire mouffer. Quand le fucre & l’eau bouil- 
liront, jettez une partie de vos blancs; & quand l’écume 
montera .& s’attachera aux blancs, écumez le firop, puis 
remettez des blancs, le tout jufqu’à ce que le firop foit 
clarifié ; laiflez-ie bouillir jufqu’à ce qu’il commence à s’é- 
paiflir, goûtez-le, & le firop étant fait, paflez-le par le ta- 
mis, laiflez-le refroidir, & mettez-le en bouteille. 

Voici la recette : par exemple, pour trois pintes & cho- 
pine, il faut deux onces de Capillaire , quatre pintes d’eau, 
fix livres de fucre ou caffonade; trois œufs, fi c’eft du fucre; 
fix, fi c’eft de la caffonade. 

CAPRES qu’on emploie dans les ragoûts & dans les fa- 
lades. Les Capres font des boutons d’un petit arbutte qu’on 
éleve en ces climats dans des niches faites exprès à des 
murailles bien expofées : : on les remplit de terre pour la 
nourriture du pied, & tous les ans au Printemps on en 
taille les branches, & on confit les boutons au vinaigre :on 
en met dans un pot avec quelques poignées de fel; on y 
ajoute du poivre Concaiflé, quelques clous de girofle, du 
vinaigre par-deffus & de l’eau, c’eft-à-dire, une pince d’eau 
fur deux pintes de vinaigre, de façon que les Capres bai- 
gnent dedans. 

CaAPrREs Capucines, boutons à fleur de la plante de ce 
nom, que l’on prend avanc qu’ils s’épanouiffent , & on les 
confit au vinaigre : elles fervent de garniture aux falades 
d'Hyver. 

CAPRIER. Arbriffeau qui produit les Capres : c’eft 
plutôt une plante épineufe qui s’étend en rond. Ses feuilles 
font rondes; fon fruit eft comme une olive : il en naît une 
fleur blanche, qui, étant tombée, laiffle un petir gland où 
font de petits grains rouges; on cuéille ordinairement les 
boutons de la fleur , & on les confit au vinaigre pour les 
manger en falade, ou s’en fervir dans les fauffes. 

CAPUCINE. Plante donc les fleurs font jaunes, vei- 
nées de rouge : on la feme au Printemps fur couche; on la 
replante au picd d’un mur expofé au Midi, On doit lui don- 
ner un appui pour foutenir les montants, l’arrofer en Été; 
on en fait des paliffades, Les fleurs fervent à garnir les fa- 
lades ; les boutons de ces fleurs s "appellent Capres : on les 
fait confire au vinaigre avant qu’ils viennent à s’épanouir. 

CARDES POIREÉES. Voyez Poirée. Maniere de les 
apprêter en ragoût. 

1°, Epluchez-les, lavez-les, faites- les cuire dans l’eau, & 
remuez de temps en temps; étant cuites, mettez-les égout- 
ter, faites une faufle blanche avec de l'eau, beurre, fel, 
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poivre, filet de vinaigre, faites-la lier, mettez-y les Car- 
des, & faites les bouillir un moment à petit feu; file beurre 
étoit tourné en huile, jettez-y une cuillerée d’eau, & re- 
muez toujours pour faire revenir la faufre. 

Les CARDONS d’Efpagne s’ apprétent de la même manie- 
re, du moins en maigre; mais fi c’eft en gras, on les fait 
cuire avec du bouillon où lon délaie de la farine; on y 
met du fel, oignons, bouquet de fines herbes , un filet de 
verjus, un peu de beurre; puis on les fait bouillir avecune 
faufle une demi-heure dans du coulis avec un peu de bouillon, 

CARDONS d’Efpagne. Herbe potagere. Elle fe multi- 
plie de graine , laquelle eft de la groffeur d’un grain de fro- 
. ment : on la feme depuis la mi-Avril jufqu’à la mi-Mai, en 
pleine terre bien meuble, dans de petites foffes de fix pou- 
ces de profondeur, & larges d’un bon pied, dans chacune 
defquelles on en met; & quand elles font levées, on n’yen 
laifle que deux ou trois. On peut les femer auffi fur couches: 
+2 ce cas, les planches doivent être de quatre pieds de lar- 

, & de bonne terre bien labourée : lorfqu’on les tranf- 
nie on les met dans des trous profonds & larges d’un 
pied. On doit arrofer les Cardons avec foin, & les labou- 
rer deux ou trois fois l’an. Lorfqu’ils font bien hauts, on 
les lie avec de la paille, & on les butte d’un pied de terre. 

CARENCE. Procès verbal de Cafence , cas auquel on 
doit en faire drefler un. Quand un homme décede fans laif- 
fer aucuns effets, la veuve qui veut renoncer à la Commu- 
nauté , ou les héritiers qui veulent renoncer à la fuccef- 
fion, font faire un Procès verbal de Carence de bien, c’eft- 
à-dire, que le défunt n’a rien laiflé. C’eft une précaution 
que doivent prendre ceux qui fe trouvent dans la maifon, 
afin de n’être point foupçonnés d'avoir fait aucun recélé. 

CAROTTE, Plante potagere fort en ufage dans les cui- 
fines. Il y en a de blanches longues, de blanches rondes, 
de jaunes longues ou rondes. Les jaunes font les meilleu- 
res; elles ne viennent que de graine. On les feme fur plan- 
ches au mois d’Avril : quand elles font levées, on doit les 
farclér avec foin, & les éclaircir, fi elles fonc trop drues. 
Pour les faire groflir, on en coupe les montants à un demi- 
pied de terre, vers la mi-Août. 

CARPE, (la) Poiflon d’eau douce fort commun, qui a 
des écailles aîez larges & jaunes, le ventre blanchâtre &le 
dosbrun, qui vit d'herbe & de limon, & aime les eaux bour- 
beufes. En trois ans la Carpe devient grande d’un pied en- 
tre œil & fourche. La Carpe lairée eft le mâle, & l’œuvée 
eft la femelle. 

La Carpe eft dans fa grande bonté dans les mois de Mars, 
Mai & Juin. Les meilleures font celles de la Loire. 

Pêche de la Carpe. Elle fe pêche à la ligne. On fe fert 
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d’hameçons à l'ordinaire, & des lignes de foie verte fortes 
& groffes comme une groffe corde à violon : elles doivent 
être longues de cinq à fix toifes. On attache ces lignes à de 
grandes gaules, & celles-ci font attachées au bout de quel- 
ques autres bâtons longs & gros comme le doigt : on entor- 
tille ces lignes autour du bras, & on n’en laïffe de longueur 
qu’autant qu’on le juge à propos. On y met pour amorce 
des vers de terre. 

On pêche encore les Carpes à la truble, qui eft une ef- 
pece de filet affez commun. 

Dans un endroit où il y a de la Carpe, jettez-y de l’appât 
foir & matin pendant quatre ou cinq jours de fuite : on fe 
fert de feves ou haricots; on les fait tremper d’abord fept 
ou huit heures dans l’eau, puis on les fait bouillir dans un 
pot de terre neuf, jufqu’à ce qu’elles foient prefqu’à moi- 
tié cuites : on y mêle alors trois ou quatre onces de miel, 
trois grains de mufc, de l’aloès en poudre, de la groffeur 
de deux feves; on acheve de faire cuire à moitié les feves, 
& on les retire; on les garde pour s’en fervir, & on choi- 
fit les plus groffes pour mettre à l’hameçon. 

ApPPÂT pour faire venir le Poiffon après la ligne. Prenez 
deux grains de mufc, quatre gouttes d’huile d’afpic, autant 
de camphre, frottez-en fouvent l’hameçon ; & l’amorcez à 
l'ordinaire, & tout le Poiflon des environs y viendra. On 
peut auffi amorcer l’hameçon avec une vieille calotte ou 
vieux chapeau gras, que l’on coupe par petits Morceaux ; 
ce fecret eft fort bon pour les petits Poiflons. 

MANIERE d’apprêter les Carpes, 1°. en étuvée. Ecail- 
lez votre Carpe, ôtez les ouies, coupez-la par tronçons, 
mettez-la dans une cafferole; faites dans un autre vaiffeau 
un petit roux, avec du beurre & une cuillerée de farine; 
étant de belle couleur , faites-y cuire, à moitié, de petits 
oignons coupés en quatre, & avec encore un peu de beur- 
re, verfez-y du vin rouge & du bouillon maigre; puis jet- 
tez cette fauffe dans la cafferole, & affaifonnez de fel, poi- 
vre, bouquet de fines herbes; faires cuire votre Carpe à 
grand feu pendant demi-heure, mettez quelques croutons 
de pain dans la faufle. ; 

2°, Au court-Bouillon. On l’apprête de même que le. 
Brochet. Voyez Brochet. 

3°. Sur le Gril. Après l’avoir vuidée & écaillée, frottez- 
la de beurre fondu & de menu fel, faites-la griller fur.le 
gril, faites-y une fauffe avec beurre frais, fel, poivre, per- 
fil, ciboules hachées menu, un peu de bouillon de purée; 
pañfez le tout à la cafferole , mettez-y votre Carpe, & fer- 
vez-la avec un jus d'orange. 

4°. Au Bleu. Vuidez-la, ôtez les ouies, ne l’écaillez 


point, mettez-la fur un grand plat, verfez-y deffus du vi- 
naigre 
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naigre tout bouillant, & faites-la cuire dans un court-bouil- 
lon. Voyez Brochet. 

59. Farcie. Après l’avoir vuidée, féparez la peau d’avec 
la chair, y laiffant la tête & la queue, & faites une farce 
avec la même chair & chair d’anguille, laitances de Carpe, 
aflaifonnées de fines herbes, fel, poivre, clou, mnfcade, 
thym, champignons, le tout haché menu, & beurre frais; 
farciflez vos peaux , liez-les enfemble, & faires-les cuire 
dans une cafferole avec beurre roux, vin blanc, purée claire 
_& aflaifonnement; étendez par-deflus du beurre bien manié 
avec farine frite & perfil bien menu. 

CARREAU, efpece de brique dont on pave les cham- 
bres. Ils font de terre fimple cuite au four, & de la même 
manière que les briques. Le grand a fept pouces; on en 
pave les cuifines, les âtres : le moyen ena fix; le petit qua- 
tre. Ces derniers font ordinairement quarrés, & à fix pans: 
les bons Carreaux cuits font d’un rouge foncé, & rendent 
un fon clair, quand on les frappe en l’air. Le petit Car- 
reau, à tout fournir par Pouvrier, vaut trois à quatre livres 
da toife. Il y en a qui valent jufqu’ à fix livres. 

CARRELET, petit Poiflon plat, & d’une figure pref- 
que quarrée, de la même efpece que la Plie, fi ce n’eftque 
la Plie eft plus grande. 

Les Carrelets font de fort bon goût: on les pêche dans les 
petites rivieres & dans les étangs, & par un temps calme, 
car ce poiffon eft rufé. On y va à pieds nuds, on imprime 
fortement les pieds fur le fable, on fe retiré un moment de 
l’endroit, on y revient, & on trouve le Poiflon fous les tra- 
ces qu'ont faites les pieds. 

CAS FORTUITS. On appelle ainfi les Cas qu’on ne 
peut prévoir, & auxquels on ne peut réfifter. Tels font les 
incendies , les débordements, le tonnerre, le naufrage, les 
. Chûtes de maifons, la violence, &c. Perfonne n’eft tenu, 
par la nature d’aucun contrat, de ces fortes de Cas; ainfi 
la perte de la chofeé qui périt, tombe fur celui qui eh eft 
le propriétaire ; mais fi la perte ou dommage peuvent être 
imputés à celui qui tenoit ou occupoit la -chofe, il doit 
alors en répondre, quoiqu'il n’en foit pas le propriétaire. 
11 en eft de même fi le Cas Fortuit arrive après le retarde- 
ment de celui qui devoit livrer une chofe, ou s’il s’en eft_ 
fervi à un autre ufage que celui pour lequel elle devoit fer- 
vir, comme fi on a prêté un cheval à quelqu’un pour aller 
à un certain lieu, & qu’il ait été ailleurs, H'en eft de même 

encore, fi celui qui n’eft pas propriétaire de la chofe, a 
. voulu fe rendre refponfable de la perté en toutes fortes de 
Cas. 
CASSE (la) eft la gouffe d’un gros arbre. La meilleure 
eft celle qui vient du Levant, Ses bâtons doivent être gros, 
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unis, pefants , ne fonnant point quand on les fecoue , fon 
écorce mince, fa couleur obfcure & luifante , blanche en 
dedans, & contenant beaucoup de moëlle, d’une odeur 
douce & d’un goût fucré. 


Son ufage eft pour les purgatifs : elle lâche doucement le 


ventre fans tranchées; elle tire fur l’humide ; elle w’eft pas 


| propre aux hypocondriaques, ni AUX perfonnes fujettes aux 


vents, à moins qu’elle ne foit corrigée par des ftomachi- 
ques : "ja dofe eft d’une once & demie pour les adultes, & 
d’une dragme & demie pour les enfants. 

CASSIS. Efpece de Grofeillier noir. Il ne differe des 
autres Grofeilliers qu’en ce que fon écorce eft plus noire, 
& fes feuilles plus larges. Son fruit eft fort doux, même un 
peu fade, & fort noir. On en fait un ratafia, qui eft en 
vogue pour fes bons effets contre les indigeftions. Voici la 
maniere de le faire. 

Prenez des feuilles de Caffis; ôtez-en les côres ; mettez- 
les infufer dans l’eau-de-vie pendant un mois; mettez dans 
cette infufion, du macis, du clou de girofle, de la cannelle: 
enfuite pañlez certe infufñon dans un tamis, en faifant bien 
égoutter les feuilles; puis mettez-y du fucre, qu’il faudra 
remuer plufeurs jours, jufqu’à ce qu’il foit bien fondu, 
obfervant de tenir bien bouché le vaifleau où fera l’infu- 
fion. Cela fait, pañlez-la à la chauffe; & quand elle fera 
claire, mettez-la en bouteilles, & bouchez-les bien. Ce ra- 
tafia fortifie l’eftomac, & aide beaucoup à la digeftion. 

La recette pour en faire, par exemple, dix pintes, eft 
quatre poignées de feuilles, dix pintes d’eau-de-vie, deux 
gros de macis, demi-once de cannelle, demi-gros de girofle 
pulvérifé, & deux livres & demie de fucre. 

CATAPLASME. Remede externe, ayant une confif- 
tance de pâte, compofé ordinairement de farine, d’on- 
guents, de gommes, de poudres, de jaunes d'œufs, & qu’on 
applique fur la partie malade , tantôt pour amollir ou ré- 
foudre , tantôt pour appaifer les douleurs, tantôt pour ex- 
citer la fuppuration. 

Le Cataplafme ne differe de la fomentation , qu’en ce que 
dans celui-ci le marc des herbes s’applique [ur la partie ma- 
lade , foit fimplement, foit pailé fur le tamis : on y ajoute 
quelquefois des poudres, des farines, des huiles, ou de Ja 
graifte. 

CALCUL. Voyez Pierre, Gravelle. 

CATARRE (le) provieñt d’une grande tientdiré de 
cerveau, qui occafionne une diftillation d’humeurs dans les 
narines, dans la gorge , ou fur les yeux. 

Remede. Prenez une lame de fer rougie au feu, arrofez- 
la peu à peu de vinaigre rofat, ou, au défaut, de fimple 
vinaigre ; recevez-en la fumée par le nez; ou bien faites 
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tremper des rofes & des feves toute la nuit dans le vinai- 
gre, & mettez le tout fur une pelle à feu rougie; refpirez 
la fumée; réitérez ce remede quelques jours. 

Pour le Catarre fuffoquant, faites bouillir de la marjo- 
laine dans du vin blanc, & recevez-en la fumée par un en- 
tonnoir. Ou bien, mettez infufer du bois de Saffafras dans 
de l’eau de fontaine claire & bouillante : elle deviendra 
d’un beau rouge ; mettez-y un peu de cannelle, & ufez de 
cette teinture. 

CAVE, Lieu où l’on met le vin, ou en tonneaux, ou 
en bouteilles. Une bonne Cave, à la campagne, doit être 
creufée fous le corps du logis du Maître. Les plus profon- 
des font les meilleures; celles dont les voñtes font faites 
en anfe de panier, font préférables à celles qui font ron- 
des, parce qu’on y range plus facilement les tonneaux : on 
doit la tenir garnie de bons chantiers de bois de chêne, 
afin que les tonneaux aient de l’air en deffous, & qu’ils fe 
confervent mieux. _ 

CAUTION. Ordinairement ce terme fignifie: celui qui 
s’oblige pour un autre ; ce qui n’empêche pas que l’obliga- 
tion du principal débiteur ne fubfffe toujours. Souvent un 
créancier exige de fon débiteur une Caution, pour plus 
grande fûreté de ce qui lui eft dû. 

CAUTION JUDICIAIRE. C’eft celui qui s’oblige en 
Juftice, en conféquence d’un Jugement qui l’ordonne, 
comme quand il eft ordonné qu’une chofe fera délivrée à 
l’une des Parties en baillant Caution, 

Mais fi ce même Jugement dit, en donnant bonne & fuf- 

 fifante Caution, la Partie adverfe eft en droit d’examiner fi 
la Caution eft folvable , & elle n’eft réputée telle que quand 
elle pofflede quelque immeuble, 

La Caution , qui eft contrainte au paiement de la dette, 
eft fubrogée tacitement au droit. du créancier, quoique la 
EE ne porte aucune fubrogation. 

Les Cautions fe forment par un acte qui porte un cau- 
tionnement exprès de la part de celui qui fe rend Caution. 

CAYEUX & Œilletons, termes des Fleuriftes. Ce font 
des bourgeons ou excroïffances vives , que les plantes de 
certaines fleurs pouflent de leurs pieds pour fe régénérer. 

CEDRAT. Efpece de Citron, &qui en ala couleur. Le 
Cédrat eft ordinairement de figure ovale, ayant {ur fon 
écorce plufieurs petites boffes. {1 eft diftingué par la fupé- 
riorité de fon parfum; il fait la meilleure des confitures : 

fon odeur confifte dans les zeftes ou écorces. La liqueur 

qu’on en fair fous le nom d’Eau de Cédrat, ou Cédrat blanc; 

eit la meilleure de toutes. Elle fe fait ainfñi. Coupez les zef- 

tes, qui confiftent précifémentc dans la premiere écorce 

jaune coupée en petits morceaux, choifffez celle qui a le 
K 2 
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plus de tubérofités, mettez-les dans l’alambic avec de l’eau 
& de l’eau-de-vie, diftillez-les enfuite fur un feu un peu 
vif; puis faites un Grop avec du fucre fondu dans l’eau, ver- 
fez les efprits diftillés dans ce firop, mélez-les bien, paf- 
fez'ce mélange à la chaufre , & laifflez enfuite clarifier la 
liqueur. 

La recette, pour trois pintes de liqueur de Cédrat ordi- 
naire, eft un gros Cédrat, ou deux petits, trois pintes & 
demi-feptier d’eau-de-vie, une livre & un quart de fucre, 
& deux pintes d’eau. 

CÉDRAT rouge, ou Parfait- Amour. Liqueur fort connue. 
Elle fe fait avec les mêmes recettes que le Cédrat blanc, : 
à l’exception de ce qui fuit. Pour faire le firop, faires chauf- 
fer l’eau, pour faire mieux fondre la couleur. Diminuez 
autant d’eau fur le firop que vous en aurez mis pour faire 
Ja couleur. 

Lorfque les efprits diftillés feront mêlés avec le firop, 
jettez votre couleur :elle doit être faite comme il eft dit à 
lArticle des Liqueurs, & fur la maniere de leur donner des 
couleurs, Pafñfez la liqueur à la chauffe, & lorfqu’elle fera 
clarifiée, la liqueur fera faite. 

CELERI, Plante potagere d’un grand ufage, fur-tout 
pendant l’Hyver. Onle multiplie de graine, laquelle eft jau- 
nâtre & fort menue : or la feme fur couche à plein champ 
dès le mois d'Avril. Au mois de Juin, on leve le Céleri, 
& on le replante en pleine terre fur une planche de quatre 
pieds de large, & creufe, dont la terre doit être bien amen- 
dée & labourée; on laiffe entre deux planches pleines une 
planche vuide, fur laquelle on met des laïitues ou de la chi- 
corée. On doit beaucoup arrofer le Céleri pendant l'Eté: 
lorfqu’il eft affez fort pour le faire blanchir, on le lie de 
trois liens de paille, par un temps fec; on le bucte avec la 
terre de la planche qu’on a laiffé vuide de chaque côté, & 
on en coupe l’extrémité : mais on ne doit le faire blanchir 
qu’à mefure qu’on le veut confommer en falades. 

Pour le garantir de la gelée, on doit le couvrir de fumier 
fec, après l’avoir lié de deux ou trois liens. Dans les ter- 
res humides, on ne creufe point les planches, 

Si on veut faire croître promptement du Céleri, il faut 
faire tremper deux jours, dans du vinaigre , & en lieu chaud, 
de la graine de l’année ; puis la faire fécher , la femer dans 
une bonne terre, & mêler dans cette terre des cendres de 
gouffes de feves , l’arrofer d’eau de pluie, & couvrir laterre 
avec des LA en pa de jours on verra les tiges 
monter. 

CELLIER, lieu de la baffe-cour, à la campagne , où 

l’on ferre les provifons pendant l’Eté, & même le vin, en 
certains endroits. On le fait un peu plus bas que le rez de 
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chauffée. La porte doit être tournée , autant qu’il fe peut, 
au Nord ou au Couchant. 

CENDRES. Les meilleures font celles de Charme & 
de Hêtre : on en fait le bon falpêtre ,; & elles entrent dans 
le favon ; elles fervent beaucoup aux Teinturiers. A la cam- 
pagne on en fait de toutes fortes de plantes, que l’on met 
par gros tas; elles produifent des Cendres qui ont beau- 
coup de fels, 

Les Cendres font fort utiles pour la culture des Terres: 
on doit les regarder comme la quinteffence du fumier, non- 
feulement parce qu’elles font fruétifier le Grain, & le font 
croître à une hauteur Confidérable , mais encore parce qu’el- 
les détruifent les méchantes herbes , & nerroient les pâtura- 
ges ; au lieu que le fumier, fur-tout lorfqu’il eft nouveau, 
les fait multiplier , à caufe de fa crudité, On a remarqué que 
la Cendre, mêlée avec le Bled, Pendurcit au point qu’on 
ne fauroit le mordre, le garantit de la nielle, quand même 
il auroit un ou deux ans; mais il faut remuer le Grain tous 
les jours, & le monder bien. 

CENS (le) eft une redevance feigneuriale, annuelle & 
perpétuelle, dont un héritage eft chargé envers le Seigneur 
direct, & qui a été impofée lors de la conceffion qu’il a faite 
de fon héritage. Le Cens ne peut appartenir qu’à un Sei- 
gneur de Fief, parce qu’il eft la marque de la Seigneurie 
directe, de même que la foi & hommage eft la marque de 
la directe fur les Fiefs ; mais le Cens ne peut être dû, ainf 
que les Cenfives, que par les héritages roturiers. 

Le Cens reçoit différentes dénominations , fuivantles dif- 
férents titres des Seigneurs ; tantôt il eft appellé Cens, tan- 
tôt Champart, Terrage, Agrier, & autres termes. Le Cens 
fe paie en argent, graim, volaille, ou autre efpece, felon 
le titre du Seigneur, &\dans les temps portés par le Bail. 

Le Cens, appellé Cheéf-Cens, emporte lôds & ventes à 
chaque mutation , lorfqu’iha été impofé par le Seigneur dans 
la premiere conceffion de/l’héritage; car s’il avoit été im- 
pofé depuis, ce feroit une fimple charge fonciere. Il eft in- 
divifible, & le Seigneur peut pourfuivre celui des co-Pro- 
priétaires qu’il veut, pour être payé du Cens entier :il ne 
peut être diminué pour caufe de ftérilité ; il eft imprefcrip- 
tible, & ne fé purge point par le décret ; mais les arréra- 
ges font prefcriptibles, & fe purgent par le’ décret : ils ne 
font exigibles que depuis vingt-neuf ans avant l’introduc- 
tion de l’inftance ; encore faut-il que le Seigneur commu- 
nique fes Terriers de recette, que lui ou fes Fermiers ont 
dû tenir, fans quoi on n’adjuge les arrérages que depuis 
cinq ans. 

Le redevable de Cens, ou Cenfitaire, eft obligé de le 
porter au jour & lieu qu’il’ eft dû; fans quoi il doit l’amen- 
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de ; qui eft de cinq fols Parifis, felon la coutume de Paris: 


maïs cette amende n’a point lieu pour les maifons & héri- 


tages fitués en la ville, fauxbourg & banlieue de Paris. Le 
Seigneur peut demander vingt-neuf années d’arrérages de 
Cens; & faute de paiement, il peut faire faifir les fruits 
non encore recueillis, & pendants fur les héritages chargés 
de Cens : il peut même procéder, par fimple gagerie, fur 
les meubles étant dans les maifons, c’eft-à-dire, les faifir 
fans déplacer. 

CENSIVE. On appelle ainfi l’étendue de la Seigneurie 
d’un Seigneur Cenfer. 3 

CENTAUREÉE. (grande) Plante qui croît dans les lieux 


. montagneux & rudes. Sa racine eft d’ ufage dans les reme- 


des ; elle eft aftringente & vulnéraire. On s’en fert dans les 
flux de ventre & la dyffenterie ; elle remédie au crachemenc 
de fang; elle eft bonne à l’afthme & à la toux. 

CENTAURÉE. (petite) Plante qui croît dans les terres 
feches & fablonneufes : elle eft amere, déterfive & vulné- 
raire ; elle purge doucement les humeurs bilieufes & les fé- 
rofités 3 elle eft utile dans les fievres, dans la fuppreffion 
des mois, la goutte, le fcorbut, les vers : fa décoétion eft 
bonne contré les ordures de la tête. 

CERF. Animal fauvage, quieft fort léger à la courfe. 
Le Cerf a le devant de la tête plat; il porte au-deffus un 
grand bois, qu’il met bas tous les ans vers le: mois d'Avril; 
il a Le pied fourchu, le cou long, de petices oreilles, & la 
queue courte; il eft de la taille d’un bidet; fon poil eft 
brun , fauve ou rougeûtre. 

Les Cerfs ont la moitié de leur tête à la mi-Mai, plutôt 
ou plus tard, felon que le climat eft plus ou moiïns chaud, 
ou qu'ils font plus jeunes ou plus vieux. Tous les Cerfs 
d’un pareil âge fe mettent enfemble, & ils fe féparent au 
Printemps pour faire leur tête. 

Le Cerf eft d’un tempérament chaud & fec, & d’un natu- 


- rel violent & colere , lorfqu’il eft en rut, 


Le Cerf vit plufeurs fiecles, En fa premiere année, on 
l’appelle Faon; en la feconde; Daguet ; en la troifieme, qua- 
trieme & cinquieme, on l'appelle Cerf à fa premiere, fe- 
conde ou troifieme tête. En la fixieme année, Cerf de dix 
cors jeune; en la feptieme , Cerf de dix cors; à la huitie- 
me, grand Cerf; à la neuvieme, grand vieux Cerf; & après 
ce temps, fa tête n’augmente plus. 


Explication des termes en ufage pour la chafle du Cerf. 


MEULE DE CERr. C’eft la boffe qui eft fur fa tête, 
d’où fort le fût ou la perche de fon bois. 

ANDOUILLERS, font les premieres branches du bois; 
fur-Andouillers , les fecondes brançhes. 


= 
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CHEVILLURE, ou enfourchure, celles qui font au-deflus. 

Pince pu CERF : c’eft l’extrémité de l’ongle d’en bas 
fur le devant. 

TaLon :eft le côté du pied, ou les os. 

FumMÉEs pu CERF : c’eft fa fiente. 

MuEs pu CERF : c’eft la chûte de fon bois, pendant 1a- 
quelle il fe tient caché. 

LES PORTÉES, les Allures, les Foulées : on appelle ainf 
les marques de la pifte du Cerf, & fa maniere de marcher: 
or, le Cerf dreffe plus volontiers par les grands chemins. 

RuT : (temps du) c’eft la faifon où le Cerf eft en cha- 
leur, & cherche la femelle : il y entre au commencement 
de Septembre , & ceffe d’y être vers la mi-Oétobre. 

* HarDEs pu CERr:ce font des Cerfs qui vont en trou- 
pe, fur-tout quand il neige. 

LANCER LE CERF : c’eft le faire partir, Celui qu’on a 
fait partir , s’appelle Drois ; celui qu’on rencontre s’ap- 
pelle Change. 

Le Cerf eft au reflui, c’eft-à-dire, qu’il eft au foleil après 
les rofées, ou après fa courfe, 

Muse DE CERF : c’eft fa trifte contenance , quand il eft 
en amour. 

LiT, ou répofée du Cerf : c’eft fon fort, fa demeure, 
& c’eft ordinairement dans un lieu où les arbres font fort 
toufFus. | 

CERF DE HAUTES ERRES : c’eft celui qui va vite & 
loin, ou lorfqu’il y a plufeurs heures qu’il a paflé. 

CERF qui va du vieux temps, eft celui qui eft las & 
recru, 

GAGNAGES: on appelle aïinfi les grains que les Cerfs ou 
autres bêtes fauves vont manger la nuit. 

CHaAssE DU CERF. 1°. On doit le guetter, c’eft-à-dire, 
le chercher dans fes gagnages ou viandis. En Oétobre & 
Novembre, ils fe tiennent dans les bruyeres; en Décembre, 
au plus fort des forêts ; en Janvier, ils vont de compagnie 
fur les lifieres des bois, pour être à portée des bleds; en 
Février & Mars, fous les faules & les coudriers, ou dans 
les bois verds; en Avril & Mai, & jufqu’à la fin d’Août, 
dans les buiflons ; en Seprembre & Oétobre, ils n’ont point 
de viandis certain, parce qu’ils font en rut, & cherchent 
la femelle : comme ils font alors toujours agités, on en 
vient à bout plus facilement dans ce temps-là, parce qu'ils 
ne font occupés qu’à fuivre les voies de la Biche. 

2°, On doit favoir quelle eft la qualité du Cerf que l’on 
a à chaffer ; on la connoît à plufieurs marques. 1°. Par les 
allures : fi le pied eft long, c’eft une marque que le Cerf 
eft grand ; s’il eft rond, c’eft figne qu’il eft plus foible. Ou- 
ire cela, un vieux Cerf n’avance jamais 18 pied de derriére 
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plus que celui de devant : le jeune avance le fien de plus 
de quatre doigts. 2%, Par les fumées ou fiente, qui ont des 
marques différentes, & que l’on appelle tantôt plateaux, 
tantôt troches, tantôt nouées. Les plateaux fe forment au 
mois d'Avril & de Mai : ceux qui font larges & gros indi- 
quent. un Cerf de dix cors. Les troches paroïiffent dans les 
mois de Mai & de Juillet; elles font toujours molles. Les 
nouées, que l’on voit en Juillet & Août, font ointes ou 
dorées. _ 

20, On guette le Cerf dans les taillis avec un limier. Le 
Veneur doit être attentif aux allures du Cerf. Lorfqu’il a 
vu quel eft le Cerf, il jette fes brifées haut & bas, c’eft-à- 
dire , qu’il rompt des branches d’arbre, & les jette par oùa 
paflé la bête, ce qu’on appelle fes voies, & qu’il en rompt 
d’autres à demi. Dans le temps que fon Chien eft bien ani. 
mé, il fait fes enceintes deux ou trois fois, tantôt par les 
grands chemins, tantôt par le couvert, & il s’applique à 
connoître les rufes du Cerf : il fait enfuite fes enceintes 
plus grandes, & c’eft aïnfi qu’il le détourne. 

3°. Pour lancer le Cerf, c’eft-à-dire , le faire partir de fa 
repofée , (c’eft le lieu où les bêtes fauves fe mettent fur le 
ventre pour fe repofer) on place, en grand filence, desre- 
lais de chiens, accompagnés d’un Piqueur; on obferve ce 
que fait la bête. Lorfqu’elle eft détournée, on s’en va à la 
brifée , c’eft-à-dire, fur fes voies avec le limier & les Pi- 
queurs de la meute, pour remarquer les connoiffances du 
Cerf qu’on veut courir. Les chiens étant arrivés, les Pi- 
queurs s’écartent autour du buiffon, pour bien remarquer 
le Cerf au partir. Alors le Veneur fe met à la tête des au- 
tres, & frappe à route en criant : Voi-le ci-aller, voi-le ci- 
avant, va avant, véi-le ci par les portées, rutte, roïte, rotte. 

Le Cerf étant parti de fon lit, on doit le lancer avec 
toute la meute, & lorfqu’il commence à fuir , on fonne pour 
chien, & on crie Thy-à hillaud; on crie & on fonne jufqu’à 
ce que les chiens foient arrivés au Veneur : celui-ci fort 
du fort, & va toujours au devant à cheval, en côtoyant {a 
meute, obfervant d’aller au deffous du vent, 

Quand le Cerf a donné le change, on rompt les chiens, 
& on les recouple, en retournant prendre les dernieres er- 
res, ou chercher la repofée. 

si les Piqueurs précedent la meute, & qu’ils voient le 
Cerf, ils fonnent à vue & en mots longs, & crient aux 
chiens, Thy-4 billaud', jufqu’à ce qu'ils foient venus à EUX; 
étant venus, on les laiffe pañfer, & l’onlcrie, pafle, pale, 
bar, ba, bar. 

Quand le Cerf eft dans l’eau, on crie, bar, il bat l’eau, 
il bat l’eau. S'il eft aux abois, on fonne fix ou fept' fons 
fort vite, & COUrES ; le dernier doit être plus long. 
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Lorfque le Cerf eft pris, on fonne par fons longs, & on 
crie ainf aux chiens : à /a mort, chiens, à la mort. La chaffe 
finie , on fonne trois fons fort longs, que l’on redouble. 

Le Cerf étant mort, on en fait la diffection, & on en 
donne la curée aux chiens, c’eft-à-dire, aux limiers, le 
cœur & la tête; aux chiens courants, le cou : les curées 
chaudes font les meilleures. 

La chair des jeunes Cerfs, & qui font gras, eft fort nour- 
- riffante. Comme il jette fon bois cous les ans au Printemps, 
la corne dont eft le bois a des propriétés utiles à la fanté; 
étant rapée en poudre, elle arrête les crachements de fang, 
le cours de ventre. On fait aufli de la gelée de corne de 
Cerf avec de la raclure de ces fortes de cornes, que l’on 
fait bouillir jufqu’à ce qu’elle foit réduite en maniere de 
gelée; on la paffe avec expreflion, & on la mêle avec du 
vin blanc, & un blanc d’œuf battu, & du fucre. La graifle 
du Cerf eft fort bonne pour les rhumatifmes, pour fortifies 
les nerfs, & la goutte fciatique. 

«CERFEUIL, herbe potagere qui fert de fourniture 
aux falades. On doit le femer far planche , & en rayons ou 
bien en bordure, Il fe multiplie de graine, que l’on fait bien 
fécher, avant que de la ferrer; on doit en femer tous les 
mois pour en avoir toute l’année. Lorfqu’il eft grand, on 
coupe les feuilles, pour lui en faire poufler de nouvelles. 

CERISE, fruit rouge. Poyez Cerifier. 

GELÉE DE CERISES. Prenez la quantité que vous vou- 
drez de Cerifes bien mûres; tirez-en le jus, en les paffant à 
travers d’un linge blanc; faites cuire autant pefant de fucre 
à café, ou un peu moins; lorfqu’il eft à ce point de cuif- 
fon, verfez-y le jus de vos Cerifes, qu’il faut avoir coulé 
pour les épurer; faites cuire le rout, écumez-le , faites-le 
revenir entre lifé & perlé. On connoît que la Gelée eft 
cuite , quand on la voit tomber par gros morceaux, lorf- 
qu’ on en prend avec la cuillere. Emportez-la, Ôtez la pe- 
tite écume qui s’y fait, & ne couvrez les pots que deux ou 
trois jours après, 

MARMELADE DE CERISES. Faites defflécher dans une 
poële huit livres de belles Cerifes des plus rouges, dont 
vous aurez Ôté les noyaux, jufqu’à ce qu’elles foient ré- 
duites à à quatre livres ; enfuite mettez-les dans quatre livres 
de fucre cuit à la plume, & remuez bien le tout; remet- 
tez-les fur le feu cuire, à cuiffon liquide : cela fait, met- 
tez votre Marmelade dans des pots, que vous poudrerez de 
fucre , & ne les couvrez que quand la Marmelade eft froide. 
. CERISES à l’eau-de-vie. Mettez dans l’eau fraiche de 
belles.Ceriles, & affez mûres, après leur avoir coupé la 
moitié de la queues puis faites-les égoutter fur des tamis , 
mettez-les dans des bouteilles, verfez de bonne eau-de-vie 
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par-deflus, mettez-y du fucre à proportion, nouez dans un 
petit linge un bâron de cannelle, deux ou trois douzaines 
de grains de Coriandre. deux feuilles de macis, un grain 
de poivre long; mettez-le dans la bouteille, attaché à un 
fil, bouchez-la bien; & quand la liqueur aura affez de goût, 
Ôtez le paquet. 
"VIN DE CERISES. Prenez cinquante livres de Cerifes 
plus ou moins, écrafez-les dans un baquet, ou autre grand 
vaifleau, avec dix livres de grofeilles; couvrezle tout d’une 
couverture, pour qu’il s’échauffe : au bout de trois jours, 
verfez une chopine d’efprit de vin dans le marc, afin qu’il 
acheve de bouillir; fix jours après, tirez-le au clair : fur 
chaque pinte, il faut un quarteron de fucre ; enfuite met- 
tez ce jus dans un tonneau avec du poivre long, cannelle, 
coriandre , macis, le tout à Proportion de la quantité de 
vin qu’on fait. 

CERISIER, arbre qui porte les Cerifss. Il y en a de 
différenres efpeces : lés uns portent les vraies Cerifes, les 
Cerifes hâtives ou de Montmorenci; d’autres, les guign 
d’autres, les griottes; d’autres, les bigarreaux. 

Tous les Cerifiers demandent une terre légere, HENGIES 
& plus de chaleur que d’humilité. Le Merifier eft comme 
le fauvageon du Cerifier;s on s’en fert pour recevoir les 
greffes de Cerifiers, & il donne des fruits plus gros & meil- 
leurs; mais on déie ‘choifir des Merifiers à fruits. blancs. Son: 
bois fert pour les ouvrages de Luthiers. 

On éleve les Cerifiers, de noyaux femés à la fin de Fé- 
vrier, après les avoir fait germer dans du fable pendant 
l'Hyver, & on les greffe au mois de Septembre fuivant; ou 
bien on prend des Merifiers dans les bois, & on y greffe 
quelque bonne efpece de Cerifes. 

CERVEAU. Remedes contre l’humilité du Cerveau s 
& pour le faire décharger. Prenez deux poignées de marjo- 
laine , dix cloux de girofle rompus, le poids de douze grains 
deuphorbe pilée : faites bouillir le tout dans une,chopine 
d’eau de fontaine, dix ou douze bouillons; pañféz la li- 
queur par un linge, & la mettez dans une bouteille de ver- 
re, pour s’en fervir au befoin , de la maniere fuivante. 
Verfez-en dans une cuillere ; mettez le nez fur cette eau 
pour l’y faire entrer par/afpiration; ayez en même-temps la 
tête penchée en devant, & tenez entre les dents un petit 
bâton gros & long comme le petit doigt, & ‘aufli-tôt routes 
les fluxions du Cerveau tomberont par la bouche & par le 
nez, fans douleur & fans violence. 

Ce remede préferve d’une infinité d’incommodités, que 
caufe la trop grande abondance'de pituite, comme inflam- 
- mation de la bouche, fluxion fur les dents, épilepfe , mala- 
die des yeux, des oreilles, écrouelles, catarres fur la gor- 
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ge, ou fur l’eftomac, migraine, frénéfie, apoplexie, rhu- 
matifme, & autres femblables : on en peut ufer pour pré- 
fervatif cous les mois, felon le befoin d’un chacun: le 
meilleur temps eft le matin à jeun. 

Les poudfes de tabac, de bétoine ou de vitriol blanc, 
attirées par le nez, la poudre des fleurs de muguet ou de 
benjoin, provoquent l’éternument. 

CERVELAS. Efpece de fauciffon gros & court, qui fe 
fait avec de la chair de cochon, affaifonné de fel, poivre, 
le cout haché & mis dans un boyau, qu’on a foin de ratif- 
fer : on les fait cuire dans l’eau avec de fines herbes, 

CESSION de Biens. (faire) On parle ainfi d’un débi- 
teur, qui, étant obéré de dettes, abandonne tous fes Biens 
à fes créanciers, pour fe mettre à couvert de la prifon, ou 
en fortir : il faut que celui qui veut être admis au bénéfice 
de la Ceflion des Biens, préfente une requête au Juge, & 
qu’il déclare à l’Audience qu’il fait Ceflion des Biens : on 
lui fait prêter ferment qu’il ne faic pas fa Ceflion en frau- 
de : après quoi intervient le Jugement, qui le reçoit au bé- 
néfice de la Ceffion des Biens, & ce même Jugement or- 
donne un Curateur au Ceffionnaire ; enfuite l’on faitafligner 
tous les créanciers. 

Toutes perfonnes ne font pas reçues au bénéfice de la 
Ceflion des Biens: tels font, 1e.1es Bouchers, Marchands de 
poiflon, & Boulangers, qui achetent fans termes aux Fo- 
rains , du bétail, du poiflon, du bled. 2°. Les Fermiers n’y 
font point admis non plus contre les Propriétaires, ni un 
mari pour la dot de fa femme , ni les Tuteurs pour le reli- 
quat de compte, ni les dépofitaires des Biens de Juftice, ni 
ceux qui ont eu lemaniement des deniers royaux ou publics. 

CHABOT, petit Poiffon de riviere à groffe tête, dont 
le corps va toujours en diminuant : on le trouve dans les 
eaux rapides : il fe retire volontiers fous les pierres, & il 
fe creufe des trous dans le fable pour s’y cacher. Ce Poif- 
fon fe prend à la naffe & dans des filets, dont les mailles 
doivent être étroites : on les trouve auf fous des pierres, 
qu’on ôte doucement, & on frappe aufli-tôt fur eux lorf- 
qu’on les .apperçoit. La faifon de les pêcher eft depuis No- 
vembre jufqu’à Pâque. 

CHAMPART. Droit qu’un Seigneur a de prendre fur 
le champ une certaine partie de bled, ou d’autres fruits 
d’une terre labourable, avant que le Propriétaire enleve ce 
qui en doit refter pour lui. Cette portion eft plus ou moins 
forte , felon l’ufage des lieux. 

Non-feuiement celui qui tient la terre en Champart, eft 
obligé de laiffer la part du Seigneur, mais aufli de le faire 
appeller avant que d’enlever ce qui doit refter pour lui. 

Lorfqu’il tient lieu de Cens, il fe leve immédiatement 
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après la dîme, & il eft imprefcriptible; mais s’il eft fm- 

plement Seigneurial, il eft regardé comme les autres rentes 

foncieres. 

CHAMPIGNONS. Efpece de plante qui croît fans 
feuilles : fa tige eff très-bafle, & fourient une tête arrondie 
ou applatie. Les meilleurs & îes plus fains, font les Cham- 
pignons des prés : on les trouve après les pretniers brouil- 
lards de l’Automne, Ceux des bois, & qui viennent fur la 
rive des forêts, ne font pas fi eftimés. 

Les Champignons dont on fait le plus d’ufage dans les 
ragoûts, font ceux qu’on appelle Mouflerons : ils viennent 
dans les bois au commencement de Mai. cachés fous la 
mouffe ; ils font blancs en dehors, & rouges en dedans. 
Dans les jardins on en fait venir en toutes les faifons, par 
le moyen des couches. La couche doit être faite avec du 
fumier de cheval ou de mulet, & terminée en dos d’âne: 
on la place dans une terre neuve ; on y creufe une tranchée 
de trois ou quatre pieds de large, & profonde d’un demi- 
pied; on y met deux ou trois pieds de fumier, & on mêle 
bien le crottin avec la paillé. Trois mois après, & lorfque 
le fumier commence à blanchir, il donne des filaments, 
d’où proviennent les Champignons : au bout de huit jours 
on met fur la/couche du levain de Champignons bien frais, 
& on le couvre de terreau. Les Champignons dont l’efpece 
eft nuifible, ont des feuillets noirs, & fentent mauvais. 
Ceux qui croiffent au pied des arbres, comme au fapin & 
au pin, ne fervent que pour certains remedes; ceux qu’on 
trouve fur le fureau, & qu’on ‘appelle Oreilles de Fudas, 
font auffi mortels que le poïfon. 

MANIERE de faire venir des Champignons dans une ca- 

e , lorfqu’on n’a pas à fa portée un jardin ou des couches. 
 Elevez dans une cave, & à trois ou quatre pieds de dif- 

tance du mur, une couche de crottin de cheval, de mulet, 

& de fiente de pigeon, le tout bien mélé; difpofez cette 
_ couche en talut; couvrez-la d’un demi-pouce de terreau, 

& battez-la, comme on fait, avec le dos de la pelle ou de 
la beche; arrofez cette couche d’eau tiede, & jettez-y des 
épluchures de Champignons; femez-y la graine qui fe trouve 
vers le pied du Champignon, & au troifieme jour elle por- 
tera des Champignons; arrofez-la de temps à autre, & ‘elle 
vous en donnera pendant trois & quatre années confécu- 
tives. 

CHAMPIGNON vénéneux Cle) eft un poifon mortel, 
Les fymptomes qui marquent qu’on en a mangé de tels, 
font un fentiment de pefanteur à l’eftomac. Le malade fent 
un étouffement, & comme un étranglement; quelquefois 
8 les urines font fufpendues ; s’il en rend, elles font trou- 

bless & fi on n’y apporte un prompt remede, la refpira- 
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tion devient difficile de plus en plus, les friflons & les fueurs 
froides annoncent que la mort eft inévitable. 

Jufqu’ici l’eau tiede, le lait, l’huile, les émulfons, en 
quelque quantité qu’on les ait fait prendre, n’ont pas eu 
beaucoup de fuccès. Un Médecin de Paris, (Mr. Hatté, } 
eft d'avis, qu'après qu’on a fait vomir le malade avec de 
l’émétique , on lui faffe avaler du vinaigre étendu dans 
beaucoup d’eau, parce que cette liqueur, agifflant, par fa 
qualité d’antidote , fur les plus petites parcelles du poifon, 
qui font nichées dans les replis de l’eftomac, ou qui oncpé- 
nétré les membranes des inteftins, en détruit l’action, & 
leur Ôte tout pouvoir de nuire; qu’ainf il eft le véritable 
contrepoifon du Champignon vénéneux. 

REMEDE contre la fuffocation, pour avoir mangé de 
mauvais Champignons. 

Mangez du poireau cuit fous les cendres, ou bien de l’ail 
tout crud ; ou avalez du vinaigre, ou du jus de chou, Ces 
remedes font fort bons contre le venin des Champignons. 

CHAMPIGNONS en ragoût. Coupez-les par tranches, paf- 
fez-les avec lard ou beurre dans une cafferole ; affaifon- 
nez-les de fel, poivre, perfil; mouillez-les d’un bon cou- 
lis maigre. 

MANIERE de les confire. Pelez-les, trempez-les dans 
Peau fraîche, puis faites-les bouillir un bouillon dans un 
chaudron, où l’on a mis un bouquet de feuilles de laurier, 
marjolaine , ciboule ; eénfuite laifflez-les égoutter fur un 
clayon ; étant froids, mettez-les dans un pot, avec clous, 
poivre, oignons, fel, vinaigre, laurier, & bouchez-le bien; 
les haricots verds fe confifent de même. 

Pour les conferver. Lavez-les bien, paffez-les dans une 
cafferole avec beurre, & les affäifonnez d’épiceries. Cela 
fait, mettez-les dans un pot avec un peu de faumure, beau- 
coup de beurre par-deffus, & couvrez-les bien. 

Deflalez-les avant de les employer. 

CHANCRES dans la bouche. Gargarifez-vous avec 
une décoction de fcolopendre, faire en eau : ou, mettez 
dans un verre d’eau de l’alun de roche, de la groffeur d’une 
noix, douze ou quinze feuilles de ronce, une cuillerée 
d'orge & de miel rofat; faites bouillir le tout à diminution 
de moitié : ce gargarifine eft excellent. | 

CHANDELLES. On fait les Chandelles avec du fuif 
de bœnf en dedans, & du fuif de mouton en dehors; ou 
bien on les fond enfemble, On diftingue les Chandelles 
en plongées ou en moulées : on les fait plus ou moins grof- 
fes, felon le plus ou le moins de trempes qu’on leur don- 
ne, ou la groffeur dés moules, & felon le nombre de fils 
qui doivent compofer la meche. Par exemple, aux Chan- 
delles de huit à la livre, la meche doit être de dix fils; fi 
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elles ne font que de fix à la livre, on augmente la mecke 
de deux fils, parce qu’elles font plus groffes, & ainf à pro- 
portion. Le coton doit être mollement filé, Pour’ rendre : 
des Chandelles fort belles, jettez dans votre fuif fondu de 
4a chaux vive. 

Pour qu’elles durent plus long-temps, mettez une livre 
d’alun de roche pulvérifé , fur vingt livres de fuif;s mêlez 
bien lun & l’autre, 

CHANTERELLE. On appelle ainfi l’oifeau, & ordi- 
nairement la Perdrix femelle, qu’on met en cage pour fer- 
“vir d’appeau, & attirer les mâles dans les filets qu’on a 
tendus. 

CHANVRE. Plante qui porte le Chenevis, & dont l’é- 
corce fert à faire des cordes, de la filafle, de la toile, des 
voiles de navire. Il y a le Chanvre mâle; c’eft celui qui 
porte a graine ; il a une plus grande quantité de branches; 
fes feuilles font larges, & leur racine fort chevelue. Il y a 
aufñi le Chanvre femelle ; il n’a prefque point de branches; 
fes tiges font minces, & la filaffe qu’il fournit eft très-fine; 
c’eft le plus eftimé. 

CULTURE du Chanvre. Le fonds d’une terre à Chanvre 
ou Cheneviere, doit être gras & fertile : les meilleurs font 
ceux qui font fitués au long de quelque ruiffleau ou foité. 
Avant de femer le Chanvre, on doit donner trois labours à 
la terre : l’un, avant l’Hyver; l’autre, après; & le troifie- 
me , avant 4; femaille : les labours faits à la beche font les 
meilleurs: eo? . On doit herfer par-deffus chaque labour, 
3°, Mettre la terre du Champ par petites buttes : on peut 
femer environ depuis la fin d'Avril jufqu’à la mi-Juin; 
maïs ce ne doit être, ni trop dru, ni trop clair. 

Le Chenevis, choif pour la femence, doit être de la der- 
niere récolte, & avoir un grain net & bien nourri: il faut 
environ deux boiffeaux de Chenevis pour chaque arpent : on 
doit le couvrir avec la herfe, & mettre des épouvantails 
pour éloigner les oifeaux, qui font fort friands de certe 
graine, 4°, Fumer tous les ans les Chenevieres, & y répan- 
dre les fumiers avant le labour d'Hyver, pour qu’ils fe mê- 
lent plus intimement avec la terre ; & à l’égard des fumiers 
bien confumés , tels que celui de pigeon, il ne le faut ré- 
pandre qu’avant le dernier labour. 

Le Chanvre a befoin d’eau après qu’om a femé; & s’il 
ne pleuvoit point, il faudroit l’arrofer. On connoît qu’ileft 
mûr, quand les tiges jauniffent à la cime, & blanchiffent 
par le pied: c’eft vers Juillet & Août; alors on-doit le cueil- 
lir, & commencer par le Chanvre femelle. On doit l’arra- 
cher brin à brin, & en faire des poignées, qu’on arrange 
{ur le bord du champ : on arrache le mâle un mois après : 
on doit le lier par bottes, & la tête en haut, pour qu’il ex- 
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hale ce qu’il a de plus groflier : on les met au foleil pour 
les faire fécher. Lorfque le Chanvre femelle eft fec, on le 
bat à la main fur un billot, pour faire tomber ja fane & la 
graine : à l’égard du Chanvre mâle, on le bat dans une ai- 
re, {ur un grand drap : enfuite on fait de groffes bottes de 
ce Chanvre, pour le faire rouir, c’eft-à-dire , l’expofer à 
l’eau & à la rofée, pour en pouvoir détacher la filaffe. Ce 
doit être dans une mare expofée au foleil : on y entaffe les 
bottes par tas quarrés, fur lefquels on met des pierres : on 
les y laiffe pendant huit jours, enfuite on les fait fécher au 
foleil par petites bottes. 

En plufeurs endroits on fe fert de fours pourfaire fécher 
le Chanvre; en d’autres, on le fait hâÂler le long de quel- 
que mur fur des perches , & on le retourne de temps en 
temps pour qu’il feche également, 

Il y a des gens qui prétendent qu’à l'égard du Chanvre 
mâle , il faut attendre au mois de Mai pour le faire rouir, 
_ parce qu’il a befoin de plus de chaleur. 

L’Auteur du nouveau Traité du Chanvre prétend qu’au 
lieu d’expofer le Chanvre au foleil avant de le faire rouir, 
il vaut mieux le mettre rouir à la fortie de la terre, fa gom- 
me étant plus facile à fe diffoudre, & qu’alors ilne lui faut 
pas plus de quatre jours; fur quoi il remarque que les eaux 
chaudes avancent le rouiffage , & que le Chanvre qu’on 
fait rouir dans les rivieres, eft toujours le plus blanc & le 
mieux conditionné. 

Lorfqu’on retire le Chanvre de la mare, il faut le laver 
dans une eau courante , pour entraîner la gomme & la vafe 
-qui y refte attachée. On connoît qu’il eft fufifamment roui, 
quand l’écorce fe détache aifément de fa paille, & il fe- 
roit dangereux de le laifler trop long-temps rouir. 

Lorfque le Chanvre eft fec, on le fait peler pendant les 
veillées de l’Hyver : c’eft ce qu’on appelle tiller , c’eft-à- 
dire, qu’en rompant le bout du tuyau, on tire d'un bout à 
l’autre l'écorce qui eft autour : cette opération eft facile Ê 
ais elle eft longue. 

A l'égard du gros Chanvre, au lieu de le tiller, on fe 
broie fur la maque, qui eft une machine faite exprès. Pour 
cet effet, on prend de la main gauche une poignée de Chan- 
vre, & de l’autre , la mâchoire fupérieure de la broie : on 
engage le Chanvre entre les deux mâchoires, & en élevant 
& en baiflant fortement & à plufieurs reprifes, on brife les 
Chenevortes fous l’écorce qui les environne ; alors, en ti- 
rant le Chanvre entre les deux mâchoires, on oblige les 
Chenevottes à quitter la filaffe : la gomme la plus grofliere 
tombe comme une efpece de fon, & la plus fine fe difiipe 
en l’air : cela fait, on remet fous la broie le bout qu’on te- 
noit dans la main, & on le broie de même : on étend en- 
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fuite fur une table cette filaffe brute, & on en fait des pa- 
quets. Dans les Provinces où l’on recueille beaucoup de 
Chanvre, on le broiïe de la maniere dont nous venons de 
le dire, & on ne le tille point. 

3°. Lorfque le Chanvre eft dépouillé par la broie, de 
fes tuyaux, ou chenevottes, on le pafñle à plufieurs repri- 
fes par le feran; c’eft un inftrument garni de pointes de fer, 
rangées à peu près comme un peigne : elles font le Chan- 
vre plus fin, felon qu’elles font plus ou moins ferrées. 

Plus cette opération eft répétée fur les différentes fortes 
de peignes, gros , fins & plus fins, plus le Chanvre acquiert 
de douceur, de blancheur & de fineffe. 

: Lorfque le Chanvze a été ainfi bien peigné, & qu’il eft- 
propre & clair, onle met en bottes, ou pour le filer & faire 
des toiles, ou pour le vendre, felon les ufages du pays: 
le gros fert à faire des voiles ; la bourre ou étoupes fervent 
à faire des toiles d'emballage, ou du gros linge de cuifine. 

L’Auteur du Traité du Chanvre fait voir que cette pré- 
paration du Chanvre eft d’un travail très-pénible, qu’il y 
auroit un moyen capable de fonlager les ouvriers qui tra- 
vaillent Je Chanvre, en fimplifiant ces diverfes opérations. 

C’eft d’après plufieurs effais réitérés, qu’il propofe fa nou- 
velle méthode de préparer le Chanvre : en voici le précis. 

Il faut, 1°. réduire en petites poignées d’un quarteron 
le Chanvre qu’on vent mettre à l’eau, les plier par le mi- 
lieu en les tordant, pour les manier dans l’eau fans les méler. 

2°. Mettre dans quelque grand vaiffeau les poignées imbi- 
bées, remplir d’eau le vaiffeau, les y laiffer humecter pen- 
dant trois ou quatre jours, en maniant de temps à autre 
dans l’eau chaque poignée. 

“ Lorfque le Chanvre eft déchargé de fa gomme la plus 
groffiere , le tirer par poignées, les tordre & les laver à la 
riviere; puis les battre un peu fur une planche, enfuite 
étendre chaque poignée fur un banc de bois fort, & les 
frapper dans toute leur longueur avec la tranche d’un bâ- 
ton de blanchiffeufe, mais non avec excès. 

Ici l’Auteur veut qu’on faffe un fecond rouiffage; il pré- 
tend que c’eftle moyen le plus propre pour donner au Chan- 
vre toute fa perfection : on doit donc, felon fon avis, por- 
‘ter le Chanvre à la riviere, & y relaver à l’eau courante 
chaque poignée, en la prenant bout pour bout; & lorfque 
le Chanvre eft purgé de fa craffe, ce qu’on connoît à fon 
œil clair, on le tire de l’eau, on le tord, & on le fait fé- 
cher au foleil. 

Cependant il propofe d'employer à la place de ce fecond 
rouiffage les leflives ordinaires des cendres, parce que la 
chaleur de l’eau & l’alkali des cendres operent une diffolu- 
tion plus prompte que l’eau froide. à 
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On y laïffe humeéter chaque poignée environ une demi- 
heure, puis on les tord, & on les manie dans l’eau, com 
me les blanchiffeufes font à l'égard du linge; enfuite on 
jette cette eau fale, on trempe le Chanvre dans une fecon- 
de , enfin on le pale dans une troifieme , & on le remanie 
comme auparavant. k | 

Il ajoute qu’il n’eft pas moins néceflaire , après cela, de 
battre le Chanvre, & de le laver pour la derniere fois en 
eau courante : il convient que ces opérations doivent fe 
faire dans une faifon où l’on puiffe mettre les mains dans 
l’eau fans peine. È 

Lorfque le Chanvre eft bien fec, on le plie, en le tord 
un peu, pour empêcher les fils de it mêler , & ilnere N à 
plus que de lui donner un léger battage , avant de le paffer 
fur le peigne , pour en tirer la filaffe : ce battage acheve de 
divifer les fibres du Chanvre; c’eft ce qui le rend blanc, 
doux , fouple, foyeux. Si, en cet état, on veut le pañfer 
fur des peignes fins , il donnera de la filaffe comparable au 
plus beau lin, & de maniere qu’il ne reftera guères plus 
d’un tiers en étoupes. Or, les étoupes, en les cardant, 
produiront une matiere fine & blanche, dont on ne con- 
noifloit pas l’ufage, qu’on peut employer, ou à faire des 
ouattes, ou donc on peut faire un très-beau fil. 

Il eft important à ceux qui commercent fur 1e Chanvre, 
de favoir de quel terroir ilvient. En général, le Chanvre, 
cultivé dans les Provinces méridionales de la France, eft 
d’une meilleure qualité que celui qui croît dans les fep- 
tentrionales. Ainfi le Chanvre de Guienne eft préférable à 
celui de Bretagne. Le Chanvre des terres fortes, grisâtres 
léceres & fablonneufes , eftordinairement le meilleur. 2°, T 

“faut avoir attention à fa couleur; la blanche eft fa couleur 
naturelle. 3°. A fa force ; ce qu’on peut éprouver, en ef- 
fayant d’en rompre quelques brins avec les mains, 4°, Pren- 
dre garde qu’il ne foit mouillé, ni humide, parce qu’il s’é- 
chaufferoit & pourriroit dans les magafins. 5°. Voir fi ks 
paquets ne fonc point fraudés par le mélange de quelques 
mauvailes poignées. Au refte, le Chanvre court a autant 
de réfiftance que le long. Quant à l’odeur, il n’y a que celle 
de pourriture qui doive le faire rebuter ; & quand même le 
Chanvre feroit dur & groffier, cela feul ne doit pas le faire 
rejetter. 

Le Chanvre fe vend à la botte, ou à la poignée, laquelle 
eft plus groffe que celle du Lin. 

Le dégré de perfection du Chanvre, c’eft-à-dire, celui 
de la fineffe qu’il doit avoir pour être employé aux belles 
toiles, dépend beaucoup de la nature des terres où il eft 
Temé, de l’abondance des engrais, de la multiplicité des 
labours , de la quantité & de la qualité de la graine, du 
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temps de la femaille , de la récolte, & de l’efpece de roui. 

CHAPON. Jeune Coq qu’on a châtré pour engraiffer. 
L'âge où les Chapons font les plus eftimés pour les man- 
ser, eft entre fix & huit mois :la chair du Chapon, fur-tout 
des jeunes & gras, eft fort nourrifflante, reftaurante & de 
bon fuc. Le bouillon de Chapon eft propre à rétablir les 
forces. 

MANIERE de les apprêter, & 1°. 

A la BRoCHE. Piquez le Chapon de lard menu, ou bar- 
dez-le, ou bien mettez dans le corps du Chapon un oignon 
piqué de clous avec fel & poivre blanc, & faites-le cuire; 

uis ôtez la barde, & le panez : on le mange auffi avec du 
Ærefon. 
7 AlaBRAISE. Voyez Canard. 

Aux FINES HERBES. Prenez du lard ratiffé gros comme 
deux œufs; ajoutez-y un champignon, une truffe hachée, du 
perfil, ciboule, bafilic, le cout haché, poivre, fel, épices 
fines, & mettez-le entre la peau & la chair du Chapon, que 
vous détachez avec le doïgt, & coupez le bout; puis faites 
refaire votre Chapon : mcttez-le à la broche, l’ayant bardé 
de tranches de veau, de jämbon & de lard, & de quelques 
fines herbes, fel & poivre. Etant cuit, fervez-le avec tel 
ragoût que vous voudrez : on accommode de même les en- 
trées de poulardes, poulets gras, pigeons, perdreaux , cail- 
les, faifans, canards. 

CHARANSON. Infecte nuiGble au bled dans les gre- 
niers. Le Charanfon mange la plus pure fubftance du grain, 
& il multiplie prodigieufement, fur-tout lorfqu’on a mis le 
bled en grange avant d’être parfaitement fec. Le moyen le . 
plus efficace de fe défaire de cette vermine , eft d’arrofer 
les planchers & les murailles du grenier avec une décoction, 
d’ail bien & duement trempé & macéré, dans une quantité 
futfifante d’eau falée. L’odeur de cette décoétion ne s’eft 
pas plutôt répandue, que le Charanfon creve ou déguer- 
pit. Le foufre , la corne de cerf, le lierre , le buis, & gé- 
néralement toutes chofes d’une odeur forte, comme celle 
du houblon, de la fleur de fureau, l’abfinthe, la rue, l’au- 
ronne, la farriette , la lavande, &c. produi{ent le même ef- 
fer, & chaffentles ferpents , les couleuvres, les chauve-fouris. 


CHARBON. Le meilleur Charbon eft celui qui eft fait « 


de bois neuf, c’eft-à-dire, abattu depuis moins d’un an, 
& du bois le plus dur, comme chêne, charme, érable , : 
frêne. On n’en peut faire que dans les Forêts : on choifit 
pour. cela une place ou foffe dans quelque clariere; on y 
affemble les morceaux de bois dont on veut faire le Char- 
bon. Ils doivent être longs de deux pieds, & gros depuis un 


pouce & demi jufqu’à fix ou fept. On les arrange quarré- 


ment les uns fur les autres; on en fait comme quatre murs, 
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en forte qu'il y aît un vuide dans le milieu d’un pied & 
demi de large; on remplit ce quarré de morceaux de bois 
ou ’on pofe debout contre la meule, & on en met autant 
qu’on veut les uns fur les autres jufqu’à ce que le quarré 
foit comblé, & fe termine en pyramide. On environne tout 
le fourneau avec des pieces de gazon d’un pied de large, 
afin qu’il n’ait point d’air; on laiffe une ouverture pour 
metrre le feu; on y veille avec foin pendant treize jours, 
car il faut cet efpace pour que le Charbon fe faffe : il eft 
cenfé fait & fuffifamment cuit lorfqu’il ne s’éleve plus de 
fumée ; alors on bouche exaétement avec de la terre tous 
des crous du fourneau, afin que le Charbon s’éteigne; ce qui 
arrive au bout de vingt-quatre heures. 

Le CHARBON de terre .s’emploie dans les boutiques de 
ceux qui travaillent en fer. Son feu eft plus âpre que ce- 
lui du Charbon de bois : le meilleur qu’il y ait en France 
eft celui de Saint-Etienne en Forez. 

CHARBON ou EBuBon. On appelle de ce nom une tu- 
meur peftilentielle, qui paroît fous la forme d’une puftule 
jaunâtre & pâle dans fon milieu, ou tirant fur le rouge obf- 
cur : elle devient peu à peu noirâtre fur les bords, quel- 
quefois elle eft de diverfes couleurs. Si le Charbon eft dur 
& livide autour, c’eft un figne qu’il eft gangrené ; alors 
le plus court eît de faire des fcarifications profondes, tant 
dans-le milieu que fur les bords, & y appliquer un digef- 
tif fait avec la thériaque , la térébenthine , le baume d’Ar- 
cæus & l'huile de térébenthine : s’il y a beaucoup de pour- 
riture, on ajoute la teinture de myrrhe & d’aloès; on y ap- 
plique enfuite un cataplafme maturatif fait avec quatre on- 
ces d'emplâtre de diachylon gommé, deux onces d’onguent 
bafilicon, une once de femence de moutarde pilée, & au- 
tant de fiente de pigeon, le tout mêlé enfemble. Si, malgré 
ces remedes, la gangrene fait du progrès, on étuve la partie 
avec la décoétion fuivante. 

Mettez dans un pot de terre neuf verniffé une poignée 
de rêre$ de chardon béni champêtre, féché à l’ombre & 
coupé par morceaux ; faites-le bouillir dans trois demi-fep- 
tiers d’eau jufqu’à ce que le chardon foit cuit, & paflez la dé- 
coction avec expreffion; puis on couvre la partie avec des 
plumafleaux trermpés dans cette liqueur, & on la bafline qua- 
tre fois par jour : on fait boire au malade le matin à jeun 
deux onces d’efprit de vin rectifié, & au défaut un bon 
verre de bonne eau-de-vie , trois matins de fuite, 

Mais.fi le Charbon eft accompagné d’inflammation, ce 
m’eft pas un mauvais figne, & ona lieu d’efpérer de le gué- 
rir par l'application du cataplafme maturatif ci-deflus. Ob- 
fervez de purger le malade fur la fin des fuppurations, & 
de lui faire garder un régime convenable. ‘ 
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Autre Remede. Lorfque le Charbon eft formé, on doit 
y appliquer du vieux levain, ou bien un oignon cuit fous 
la cendre, & tâcher de procurer la fortie de la matiere qui 
y eft renfermée : on doit ouvrir d’un coup de rafoir en croix 
le Charbon ou Bubon dès qu’il paroît, fans attendre qu’il 
vienne à fuppuration, & on y appliquera une emplâtre d’on- 
guent divin. 

Que fi on veut le faire percer, il faut prendre un oïgnon 
cuit fous la braife, ou quatre dragmes de baume thériaque, 
& l’appliquer deffus. 

Ou bien mettre un crapaud defféché dans un pot luté mis 
dans un four : ce crapaud deviendra enflé en attirant le ve- 
nin ; appliquez-en un autre, & continuez. 

CHARDON BENI Plante qui ne vient point dans 
les jardins, fi on ne l’y feme : elle eft excellente pour les 
plaies récentes, lorfqu’on la cuücille au commencement de 
Juin. Ses feuilles font cardiaques & fudorifiques : elles gué- 

riffent les fievres, tuent les vers, réfiftent au venin & à la 
putréfaction. x 

CHAR D ON à Foulon ou à Bonnetier. Plante qui fert pour 
carder les étoffes de laine, comme les draps & les couver- 
tures de laine, &c. On.en feme la graine à claire voie fur 
la fin de Mars dans une terre légere, à laquelle il eft bon 
d’avoir donné un labour avec la houe, & on la recouvre 
avec la herfe. Après que les Chardons font levés, on les 
farcle, & on en arraché s’ils font trop drus. La premiere 
année & à la fin de Septembre , on arrache les tiges dont 
les têtes ont fleuri; l’année fuivante on cueille les autres. 
On peut aufli les tranfplanter, en levant de terre les tiges 
avec les têtes, & les planter dans une terre meuble à un 
pied l’un de l’autre, & on les récolte au mois d’Août fui- 
vant : on doit les couper à un demi-pied de longueur; on 
en fait des paquets compofés de dix ou douze; on les sp? 
fécher à l'ombre fur des perches, & féparés les uns des au 
tres : on fait choix de ceux qui ont les plus groffes têtes, 
pour les vendre aux Bonnetiers & Couverturiers. 

CHARDONNERET. Petit Oifeau qui chante fort 
bien. Les meilleurs font ceux qui naïiffent dans les épines: 
des mâles ont le tour du bec & les épaules noires, au lieu 
que les femelles ont le tour du bec brun ainf que es épau- 
des. Le Chardonneret fait fon nid en Mai, Juin & Août: 
lorfqu’on les a pris tout petits, on doit les nourrir avec des 
amaudes douces pelées, pilées avec quelques petits bifcuits : : 
on liquéfie certe pâte avec de l’eau, & on les en nourrit juf- 
qu’à ce qu’ils mangent feuls; on leur donne à boire au bout 
d’une plume; enfuite on leur donne du chenevis concaflé, 


‘CHARGES des Habitants dela Campagne, ou de ceux : 


qui y ont des Biens. Les Charges auxquelles ils font obii- $ 


CHA 165 


#és de contribuer, font entre autres les taxes de la Com- 
munauté dont chacun eft membre , les tutelles, les curatel- 
les, l’entretien des ponts & chemins, les oétrois, les Col= 
leétes de la taille & du fel, le Marguillage, les dîmes, le 
logement du Curé, les réparations de la nef, Ces fortes de . 
contributions fe prennent fur ous les Biens fond: de la Pa- 
roiïfle, & font fupportés par les ‘Propriétaires d’iceux , ha- 
bitants ou non. À l’égard des gages des Vicaires & du Mat- 
tre d’Ecole, & les rentes dûes par droits d'ufages , les feuls 
Habitants les fupportent. 

CHARME. Arbre de futaie : fon bois eft fre dur , fon 
écorce blanche & raboteufe, Sa tige qui eft fort groffe pouffe 
des branches qui s’étendent en rond : il croît dans tous les 
bois fous les grands arbres : on l’emploie dans les jardins 
à former des paliffades, qu’on appelle charmilles, que l’on 
plante avec de petits Charmes, dont les plus hauts n’ont 


1 que dix à douze pieds. 


On multiplie le Charme , ainfi que l’érable , de graines 
ou de plants enracinés : par la premiere voie, Âts viennent 
plus vîte, & font plus beaux. On metlagraine enrigoles ou 
en planches ; on les leve au bout de deux ans, & on les 
tranfplante pour les mettre en paliffades : il leve lentement; 
mais il fait beaucoup de branches & d'ombre. Le bois de 
Charme chauffe mieux qu'aucun autre, & il fait le meilleur 
charbon : les charrons l’emploient dans leurs ouvrages. 

CHARRETTE. Sorte de voiture fort connue & fort né- 
ceflaire à la Campagne : on en doit avoir de différente gran- 
deur. Celles pour charrier les gerbes, le foin, le chanvre, 
doivent être grandes & plus étroites par le bas que par le 
haut : elles doivent avoir de bons eflieux ; les roues en doi- 
vent être fortes, & les bordages doivent être bien cloués, 
les jantes bien enclavées, les ridelles de bon bois, & les 
planches fortes ; car on doit en avoir où il y ait des plan- 
ches pour porter les grains , le fumier, les terres, les ma- 
tériaux , &c. 

CH ARRUE (la) eft le principal inftrument du labou- 
rage : elle eft compofée ordinairement de deux roues & 
d’un effieu, fur lequel eft dreffé la fellette à laquelle font at 


|  tachés le timon, le foc, le coutre, les oreilles & le man- 


che. Le foc doit être placé de maniere qu’il n’incommode 
point celui qui tient la queue de la Charrue; le manche doit 
être proportionné au train; l’oreille placée de façon qu’elle 


« \ renverfe la terre commodément; le coutre deftiné à fen- 





| dre la terre, doit être de bon gros fer, mais point trop lar- 
l'aise, afin qu #1 ne fe charge point trop:de terre. On+doit 
| avoir plufieurs Charrues de différentes. façons pour les di- 
vers labours : il y a des Provinces où l’on fe fert de Char- 
rues qui n’ont point de roues, mais Een une perche 
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fur laquelle on monte tout le train de derriere; elles ne 
peuvent guères être propres que pour des terres légeres; 
\ car elles font plus difficiles à manier que celles à roues : il 
y a auffi des Charrues à bras, pour labourer les petits jardins. 
Toutes les Charrues exigent deux conditions eflentielles : 
l'une eft, que le foc & le coutre entrent: fuffifamment dans 
la terre non labourée pour la verfer dans le fillon; c’eft ce 
que les Laboureurs appellent l’estrure : voilà pourquoi les 
bonnes Charrues ont le foc & le coutre)un peu obliques à 
l’âge, (on appelle ainfi la fleche, qui eft d'environ quatre 
picds huit pouces de long) du côté de la terre qu’on veut 
entamer, ce qu’on fait en diminuant l’esfrure , en inclinant 
un peu les manches de la Charrue vers la terre ou vers le 
fillon. L'autre condition eft, que la Charrue pique conve- 
nablement à la qualité de la terre qu’on travaille : on y 
parvient aifément avec les Charrues qui ont un avant-train, 
en avançÇant ou en reculant l’âge fur la fellette ; mais ily a 
des Charrues qui n’ont point d’avant-train, & entre celles- 
1à, les unes ont derriere un long manche qui fournit au 
Chartier un puiffant levier, avec lequel il fait piquer plus 
ou moins fa Charrue. Il y a des Provinces où les Charrues 
fans avant-train font établies fur les jougs des bœufs, de 
façon que le foc ne pique, ni trop, ni peu: elles ont ordi- 
“nmairement un cep fort large & fort long, qui leur donne 
beaucoup d’afiette, & contribue à entretenir le foc dans la 
pofition convenable, & les Charrons ont foin de mettre des 
coins , qui étant plus ou moins frappés, augmentent ou di- 
minuent l’angle que le cep fait avec l’âge. | 
CHARRUE 4 Oreille. Sorte de petite Charrue qu’on ap- 

. pelle ainfi, parce qu’à côté du foc, qui eft affez étroit, il 
y a une planche contournée de façon qu’elle renverfe la 
terre du côté qu’elle eft placée; & comme on peut placer 
cette planche du côté que l’on veut, le Laboureur eft le: 
maître de renverfer la terre du côté qu’il veut, Par exem- 
ple, après avoir mis l’oreille de fa Charrue du côté de fa 
main droite, & incliné le coutre du même côté, il renverfe 
la terre du côté gauche, Avant de commencer une autre 
raie, il attache l’oreille du côté de fa main gauche, & il 
change la direétion du coutre : de cette façon , la terre 
qu’on laboure fe renverfe toujours dans le fillon qu’on 
vient de former, & cout le champ fe trouve labouré à plat. 
Par ce croifement, les mottes font mieux brifées, &laterre 
mieux remuée, que fi on faifoit les labours dans le même 
fens. Deux chevaux fuffifent pour cette forte de Charrue. : 
CHARRUE & Verfoir. Ce font de grandes Charrues, dont 
le foc eft une fois aufi large que les focs des Charrues ci- 
deffus : au lieu de cette partie appellée oreille, elles ont 
une piece de bois forcement attachée au côté droit de la 
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Charrue, & qu’on nomme le Verfoir. Ce Verfoir renverfe 
toujours la terre du même côté, qui répond à la main droite 
du Laboureur. Ces fortes de Charrues ne font pas un la- 
bour profond, mais elles enlevent une grande largeur de 
terre , qu’elles renverfent à côté prefque tout d’une piece: 
il fauc quatre forts chevaux pour les tirer. On a plutôt la- 
bouré un arpenr avec ces Charrues; mais la terre n’eft pas 
fi bien remuée qu’elle l’eft par une Charrue à oreille. 

CHARRUE & Billonner. Cette Charrue n’a point de cou- 
tre, mais un foc long & étroit, avec deux grands verfoirs 
évafés du côté du manche de la Charrue, & échancrés en 
deflous ; de forte que cette Charrue fait par fa pointe un 
coin qui ouvre la terre : le milieu des verfoirs la renverfe 
fur les côtés; & leur extrémité la plus évafée , qui eft échan- 
crée, applanit cette terre, ce qui donne au billon une for- 
me en dos-d’âne très- réguliere. (Le billon eft une émi- 
nence formée par la Charrue, & qui eft bordée de deux 
fillons.) On ne fe fert de cette Charrue que dans les fables. 

Mr. de Till, Anglois, a imaginé une Charrue qui porte 
en avant quatre coutres, au lieu d’un: ces coutres font pla- 
cés de façon qu’ils coupent la terre qui doit être ouverte 
par le foc, en bandes de deux pouces de largeur; ce qui 
fair que le foc ouvrant un fillon de fept à huit pouces de 
largeur, le verfoir renverfe une terre bien divifée, qui ne 
forme point de groffes mottes plates, comme font les Char- 
rues ordinaires, Il arrive delà que quand on vient à donner 
un fecond labour , la Charrue ne trouve à remuer que de la 
terre meuble, au lieu de rencontrer des mottes ou des ga- 
zons, fouvent difficiles à divifer. Cette Charrue remue la 
terre jufqu’à dix ou douze & quatorze pouces de profon- 
deur; &, comme elle fait de profonds fillons, & des billons 
fort élevés, la terre eft bien plus en état de profiter des 
influences de l’air. L’Auteur de cette Charrue veut qu’on 
mette tous les chevaux les uns devant les autres quand on 
laboure une terre molle, & que le temps le plus avanta- 
geux pour s’en fervir, ef lorfque la terre eft un peu péné- 
trée d’eau. 4 

2°, Elle ne doit fervir que pour les principaux labours, 
ou pour défricher les terres, ou pour mettre en bonne fa- 
çon celles qui n’ont point été labourées depuis long-temps. 

Cette Charrue a de grands avantages : elle répand exaéte- 
ment la quantité de femence qu’on defire employer; elle la 
place à la profondeur qu’on juge à propos, & enfuite elle 
la recouvre de terre. 

CHARRUE à Courres, Eft une Charrue imaginée par les 
Auteurs de la nouvelle Culture, & dont on peur voir la 
figure, ainfi que celle des autres Charrues, dans le Traité 
de La Culture des Terres de Mr, Duhamel, tome Il. Elle 
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eft compofée; 1°, d’uné fleche, (c’eft la principale piece: 
cette fleche fait toute la longueur de la Charrue, & elle a 
quatre pieds huit pouces ;) 20, de deux cornes ou manches, 
foutenus par la jambette, ou l’extrémité d’où partent les 
cornes : 4°. il y a dans le milieu de la fleche deux pieces de 
bois fortement arrêtées par deux boulons à vis; ces deux 
pieces, auffi-bien que la fleche, font percées d’autant de 
mortoifes ou ouvertures qu’on veut y placer de coutres: 
les coutres doivent entrer fort jufte dans les mortoifes, & 
être efpacés de maniere que les pointes des courres foient 
parallelement écartées à trois pouces l’une de l’autre, afin 


de pouvoir trancher les gazons en bandes de cette même 


largeur : la lame des coutres doit être fort mince, & d’a- 
cier bien corroyé; on met ordinairement cinq coutres à 
cette Charrue ; c’eft le moyen d’expédier promptement les 
Cultures. Au refte, la fleche doit être percée de deux mor- 
toifes, par lefquelles on l’enfile aux traverfes de l’avant- 
train de la Charrue. 

Cet avant-trajin eft compofé d’une roue de trente ou tren- 
te-deux, & jufqu'à trente-quatre pouces de diametre; on la 
peut faire légere, en la faifant ferrer d’un cercle de fer min- 


ce:cette roue eft placée entre deux montants, ou limons, . 


diftants l’un de l’autre de dix-huit pouces; ils doivent avoir 
quatre pieds huit pouces de longueur; le bois de ces,mon- 


tants doit avoir énviron deux pouces en quarré, Ces deux _: 


pieces font affemblées par deux traverfes qui ont deux pou 
ces & demi de largeur, & un d’épaifleur, chevillées à de- 
meure à l’un des montants, & à leur autre bout le montant 
doit pouvoir fe démonter, pour enfiler aux traverfes la fle- 
che. de la Charrue. Entre les montants, on introduit une 
efpece de roue, dans laquelle eft une cheville de fer qui 
la traverfe d’outre en outre, & qui fert d’effieu, & dont le 
diametre eft d'environ huit lignes: elle ne doit pas excéder 
en longueur les montants par le dehors. Pour fixer cette 
cheville, l’un de fes bouts doit être courbé en fer applati, 
& fuivant la forme du bois du montant. Sur la furface fu- 
périeure de chaque montant, on pofe les crochets qui re- 
çoivent les traits des chevaux. Les montants doivent être 
percés de quatre ou cinq trous, pour changer la roue de 
place, la faire avancer ou reculer, & piquer plus ou moins 
Jes Charrues dans la terre. 

Les coutres doivent être percés de plufeurs trous, pour 
les pouvoir faire monter ou defcendre:ils doivent être d’é- 
gale longueur depuis le deffous de la fleche, afin qu’ils en- 
trent d’une égale profondeur dans la terre; ils doivent être 
arrêtés par le deflous de la fleche avec une cheville de 
bois, de peur que la prefion ne les fafle élever. 

Cette efpece de Charrue eft crès-propre à défricher & à 
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réduire promptement en bon état de labour de vieilles prai- 
ries. On pañfe les craits, par exemple, d'Orient en Occident, 
parallelemenc les uns aux autres; cette opération réduit 
d’abord toute la furface du terrein en bandes de gazon 
d'environ trois pouces de largeur : les coutres-entrent dans 
la terre à la profondeur de cinq à fix pouces : deux che- 
vaux tirent facilement cetre Charrue; chaque trait qu’elle 
donne divife en bandes quinze pouces au moins de largeur 
de terrein : tel eft le fervice important qu’on retire de cette 
Charrue. 

CHARTRE & Noueure, maladies des enfants. La pre- 
miere eft une langueur qui les conduit à devenirnoués:elle 
a plufieurs caufes, comme le vice du tempérament des pe- 
res & meres, ou celui du lait que les enfants ont fucé, ou 
la négligence des nourrices à les bien emmaillotter, les te- 
nir proprement , chaudement , les promener & les faire 
changer de fituations, ou pour avoir été nourris d'aliments 
nuifibles, où fevrés trop tôt : de ces diverfes caufes vient 
l’épaififlement du fang, les mauvaifes humeurs, les obftruc- 
tions du foie & des autres vifceres. Le ventre groflit, s’en- 
durcit, la rate s’allonge, (c’eft ce qu’on appelle le Carreau) 
tout le corps maigrit, fur-tout les cuiffes, mais peu le vifa- 
ge. L’enfant a une fievre lente, une toux feche. À quel- 
ques-uns il vient des fluxions fur les yeux, des glandes le 
long du col, des efpeces de nodofités, ou gonflements aux 


| poignets, aux chevilles des pieds, aux genoux, qui alors 


fe jetrent en dedans : les matieres qu’ils rendent font clai- 
res, & toujours très-puantes. Les uns ont une faim canine; 
d’autres, un dégoüt général, ou une altération perpétuelle. 
Telle eft la maladie à laquelle on a donné le nom de Char- 
tre, & qui conferve ce nom tant qu’elle n’attaque que les 
vifceres du bas ventre & les vifceres glanduleufes : : mais fi 
le vice du fang pañle jufques aux os, & qu’il leur faffe pren- 
dre une figure contre nature, par exemple, fi ceux des jam- 
bes ou des cuitffes fe courbent, s’ils fe déboitent, pourlors 
i’enfant eft véritablement noué, & on appelle cette mala- 


| die Rachitis, ou Noueure, 


Le remede le plus convenable à ces deux maladies, pour 
enlever les obftructions du bas ventre , eft la teinture de 
vitriol verte, & la teinture de vitriol. bleue; cette derniere 
eft la même que l’autre, fi ce n’eft que fa préparation ia 
rend plus aétive : à leur défaut, on peut ufer de teinture 
de Mars artarifée. 

1°. Dès qu’un enfant eft attaqué de cette maladie, on 
doit lui faire prendre, le matin à jeun, & pendant huit 
jours, autant de gouttes de la teinture verte qu’il a d’an- 
nées, dans une cuillerée de vin, & un peu de fucre : on dou- 
blera les gouttes, fi elles n’excitent point des maux de cœur. 
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29. En donner une autre prife trois heures après le dt- 

ner. Les huit jours finis, le purger avec une médecine lé- 
gere; le lendemain, lui faire prendre la teinture bleue, de 
la même maniere, & pendant huit autres jours, & recom- 
mencer dans le même ordre jufqu’à la fin du premier mois. 
Dans le fecoñd mois, il en prendra pendant quinze jours, 
& de même dans le troifieme, s’il n’étoic pas guéri. 

S’il a le ventre gros & dur, & qu’il n’ait point de dé- 
voiement, lui donner un petit lavement, fait avec une dé- 
coétion d’herbes émollientes, comme les feuilles de mau- 

, guimauve, pariétaire, avec du petit lait clarifié; on y 
délayera une demi-once de caffe mondée , fans la faire 
bouillir. 

Le régime, pendant ces remedes, confifte en bouillons, 
potage, bouillie , œufs frais , gelée de viande, bifcuittrempé 
dans l’eau rougie ; le tout en-prudente quantité, & à des 
heures réglées. Les fruits cruds, & toutes fortes de pâtif- 
feries, doivent être interdits, & fur-tout le pain fec, le- 
quel eft la caufe de cette forte de maladie , lorfque les en- 
fants en mangent trop. 

Pour redreffer les parties nouées, ou mal figurées, on s’y 
prend de plufieurs manieres : par exemple, à l’égard de 
ceux qui, après avoir été fevrés, ont les genoux tournés 
en dedans, ou qui inclineront à devenir boiteux, on doit, 
tous les foirs, leur bander les genoux & les jambes féparé- 
ment, avec une compreffe en dedans du genouil , & une 
petite écliffe de fort carton, mife en dehors. 

20, Ceux qui font menacés de devenir boflus, doivent 
être tenus fur le dos, fur un matelas uni & point mollet, 
le plus long-temps qu’il eft poffible. 

3°. Pour redreffer la tête, les épaules, la poitrine, les 
hanches & les jambes, on doit faire ufage des croix, Cor- 
celets & bottines, que des ouvriers font à cet effet : mais 
on doit en diriger l’application avec beaucoup de pruden- 
ce, de peur qu’ils n’appuient trop fur une autre partie, 
comme la poitrine; cela eft pans: par rapport aux Croix 
de fer & aux porte- -collets. A l'égard des corps & corce-. 
_lets, ceux qu’on appelle de corde, c’eft-à-dire , faits avec 
un cannevas, piqué de chanvre, “doivent être préférés à 
ceux de baleine, parce qu ils font une compreffion plus 
égale. On doit faire examiner , -de temps en temps, par un 
Chirurgien , les progrès qu’operentces fortes d'infruments. 
Enfin, on doit leur frotter les nerfs des parties foibles & 
affligées , avec quelque bonne pommade nervale. 

CHASSE, (la) Exercice où l’on pourfuit le gibier, 
gros & menu, à poil & à plume. Il y en a de plufieurs for- 
tes. La Chaffe Royale eft aux chiens courants, avec meute 
& équipage : on y force Le gibier, tel que le “cerf , daim; 
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chevreuil, fanglier. On appelle équipage de Chaffe tout ce 
qui fert à la Chañe, comme les chiens, les chevaux, les Pi- 
queurs. Voyez à l'Article de chaque Bête, la maniere de les 
chaffer. 

Voici le gibier que l’on trouve dans chaque faifon de 
Pannée. 1°. Au Printemps, quoique cette faifon paroiffe 
morte pour la Chaffe, cependant on peut chaffer alors de- 
puis quatre heures du matin jufqu’à neuf, On entend les ra- 
miers chanter fur les branches d’arbres, & la Chaffe n’en 
eft pas mauvaife. On peut encore chaffer dans une garenne 
jufqu’à dix heures; on y voit le lapin & le lievre qui vien- 
nent pour fe retirer dans le fort. Il eft bon aufli d’y aller 
au foleil couchant; on fe poñfte à vingt pas du bois, & on 
y attend à la forcie le gibier, qui va manger dans quelque 
pré, ou dans quelques bieds encore verds. C’eft aufli la fai- 
fon de chaffer le chevreuil; on le trouve dans les jeunes 
taillis, mais ce n’eft que le matin & le foir. 

En Eté, on chafñle aux mêmes animaux, & on peut en- 
core, dans la grande chaleur du jour, chaffer les caïlles, 
à l’aide d’un chien couchant, & les tirer au fufl après les 

avoir fait partir. 

En Automne, on trouve des oifeaux en abondance, & 
c’eft la plus belle faifon pour la Chaffe. Sur la fin d’Août, 
on peut dès lors chaffer les perdreaux avec le chien, qui 
les fait partir devant les Tireurs ; car, comme ils font dans 
des chaumes, où on ne les découvre qu’à peine, il feroit 
difficile de les tirer à bas. On peut encore les chaffer à l’oifeau. 

: 2°. On peut encore, dans cette même faifon, chaffer 

dans les grands lieux marécageux, & le long des étangs; 
mais cé doit être de grand matin : on voit partir de deflus 
les herbes tous les oifeaux marécageux qui y ont pairé la 
nuit, & qui vont par troupe. On fait le même exercice aux 
environs de quatre heures après- midi, qu’ils repartent tout 
d’une volée pour aller aux grains. 

3°. Les bêtes fauves qui fortent des taillis lorfque le fo- 
leil va fe coucher, On fe met à vingt pas de leur fort, & 
on a l’oppoñite du vent, afin que les animaux ne "4 fen- 
tent point. 

En Hyver, on trouve le plus de gibier. Dans la forte ge- 
lée, on tue facilement quantité d’oifeaux marécageux , qui 

vont alors aux grandes rivieres & dans les ruiffeaux ; ils en 
font de même en temps de neige. On tue facilement, dans le 
même temps, les perdrix; car on les y voit de loin : on 
doit aller vers elles en tournoyant. Dans le dégel, ou le 
temps doux, on guette les oïfeaux marécageux fur le bord 
des étangs & des marais ; car alors les oifeaux abandonnent 
les rivieres. En ce même temps on trouve les pluviers & 
lès farcelles dans les Pays où il a pl, La Chañfe des ramiers 
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fe fait de nuit dans cette faifon, à grand bruft, & avec le 
fufl. 

Les perfonnes qui vont fouvent à la Chaffe, font pru- 
demment de porter des furrouts de couleur verte ou grife; 
le gibier en eft moins effarouché. 

DROIT DE CHASSE, Il appartient, comme droit réel, 
aux Seigneurs de Fief, noble ou non, dans l’étendue de 
leurs Fiefs : ils peuvent, en conféquence, établir des Gar- 
des-Chaffes, & faire chaffer par leurs Gardes ou Domefti- 
ques, eux non préfents. Ce droit appartient aufi aux Sei- . 
gneurs Hauts-Jufticiers, dans l’étendue de leur haute Jufti- 
ce, & même quoique le Fief appartienne à un autre; mais 
ce droit eft perfonnel : ainf ils ne peuvent envoyer chaffer 
leurs Domeftiques, ou autres perfonnes, de leur part, ni 
empêcher le Propiétaire du Fief de chafler dans l’étendue 
de fon Fief, Que fi le Seigneur Jufticier eft d’un écat ou 
condition qui ne lui permette pas de chaffer lui-même en 
perfonne, il peut commettre quelqu’un qui châffe pour lui, 
à la charge d’en demeurer refponfable, & de le nommerau 
Greffe de la Maîtrife des Eaux & Forêts. ’ 

Si la haute Juftice eft divifée ou démembrée entre plu- 
fieurs Enfants ou Particuliers, celui-là feul, à qui appar- 
tient la principale portion, a droit de chaffer dans l’éten- 
due de la Juftice, à l’exclufion des autres co-Jufticiers qui 
n’ont point de part au Fief; & fi les portions font égales, 
celle qui procede du partage de l’ainé, a feule cette préro- 
gative. , 

Au refte, la liberté qu’ont les Seigneurs de chaffer fur 
leurs Terres doit s’entendre , pourvu que ces Terres foient 
éloignées d’une lieue des Capitaineries du Roi, & de ce 
qu’on appelle les Plaifirs, & de trois, pour pouvoir chaffer 
aux Chevreuils & bêtes noires. 

Les Gentilshommes, qui n’ont, ni Juftice , ni droit de Chaf- 
fe,ne peuvent tirer au fufñl que dans celles de leurs Ter- 
res, qui font autour de leur Maifon. L'EÉdit des Eaux & 
Forêts, fait défenfes aux Rorturiers, de quelque état & 
condition qu’ils foient, non poffédant Fief, Seigneurie’, & 
haute Juffice ee: P- chaffer en quelquellieu &’ maniere que ce 
foit , à peine de cent liv. d’amende pour la premiere fois, 
du double pour la feconde, du carcan & du bannifflement 
pour la troifieme. 

Les Seigneurs, qui ont droit de Chaffe, peuvent fuivre 
par-tout le gibier qu’ils ont fait lever dans leurs Terress 
mais les Arrêts les obligent, en ce cas, de faire honnêteté 
au Seigneur de la Terre fur laquelle ils entrent. 

Le temps de la Chaffe aété réglé par les Ordonnances du 
Roi. Ainfi celle du Cerf eft défendue depuis le mois de 
Mai jufqu’à Ja mi-Septembre; celle des Perdrix, Faifans êe 
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Cailles, l’eft pareillement avant le moïs d’Août. La Chafe 
eft auffi défendue dans les bleds & autres grains, depuis 
qu'ils font en tuyau; & dans les vignes, depuis le premier 
Mai jufqu’après la vendange. Il eft défendu de chaffer avec 
chiens couchants, parce qu’ils détruifent tout le gibier. 
Tous les engins imaginés pour prendre le gibier, comme 
collets, bricoles, tonnelles, tiraffe, font défendus par la 
même raifon, & cette forte de Chaffe n’eft permife que 
pour les bêtes féroces ou nuifibles, comme Loups, Re- 
nards, Bléreaux, Fouines. Ordonn. de 1669. Tit. des Chaffes. 
Les conteftations fur la Chaffe font portées devant les 
Maîtrifes particulieres des Eaux & Forêts, foit Royales, 
foit Seigneuriales. 
CHASSELAS. Eft un raifin gros, blanc, excellent à 
manger; fon eau eft fucrée. IL y a le Chaffelas noir; il eft 
plus rare & plus curieux que le blanc, de même que le 
rouge, dont les grappes font plus groffes. Voyez Mufcat. 
* CHATAIGNIER. Arbre qui produit les Châtaigness 
fl eft affez commun dans les Provinces méridionales de la 
France. 
CULTURE DES CHÂTAIGNIERS. On peut regarder 
Je Châtaiguier comme un préfent dont la Providence a gra- 
tifié l’homme dans certaines Contrées, pour le dédommager 
_ de leur infertilité. 
© La Châtaigne étant cuite, fait une bonne nourriture, dont 
Peau eft tout l’affaifonnement. Le Châtaignier fe plaît dans 
les terres légeres, dans les lieux les plus arides, fables, 
rochers, pierrailles; mais il faut que l’homme le façonne, 
& veille à fon entretien. On appelle Châtaigneraie, un ter- 
rein plus ou moins étendu, & planté de Châtaigniers greffés. 
Un Agriculteur peut fe faire un revenu par le moyen des 
* Châtaigneraies ; mais il doit, pour cela, avoir des pépinie- 
\ res de Châtaigniers , pour y en élever de femence; les plan- 
ter rélativement à la qualité des terres, & les cultiver avec 
ordre. Cette pépiniere doit être hors de l’infulte des bef- 
tiaux : une terre de médiocre qualité lui fuffit, quand 
même elle n’auroit qu’un pied & demi de profondeur fur 
un fonds de roche ou de glaife. Elle doit avoir les quatre 
afpeéts de foleil. 
1°. Avant d’enfemencer, il faut préparer la terre par des 
| . Jabours fuffifants, & femer au mois de Mars les Châtaignes 
qu’on a eu foin de choifr de la plus groffe efpece, & qu’on 
a Confervées dans le fable, 
2°. Les femer dans un fillon, fur un feul rang, à la dif- 
tance d’un pied l’un de l’autre ,; & laiffer un intervalle d’en- 
viron deux pieds entre chaque fillon. Au mois de Mars, de 
l’année fuivante, on leur donne un léger labour; & au mois 
de Juin, par un temps de pluie, og arrache les herbes qui 
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les étouffent : on continue aïnf les labours les années fui+ 
vantes, obfervant de les donner toujours plus profonds. 

A la troifieme année, & dans le mois de Mars, on les 
taille , c’eft-à-dire, qu’on coupe les branches latérales, afin' 
qu’ils foient de belle tige; & dès qu’ils ont cinq ou fix pou- 
ces de circonférence, à un pied & demi de terre , on doit 
les tranfplanter dans les Châraigneraïies, dans lefquelles on 
doit fixer le nombre des plants que l’on peut mettre fur 
le terrein, eu égard à fa qualité, On plante plus épais dans 
les terres médiocres. Dès le mois d'Octobre on doit avoir 
fait faire les trous pour recevoir les arbres : ce font des 
tranchées qui ont une toife en quarré d'ouverture, fur un 
pied de profondeur, & à la diftance de cinq à fx voiles. 
On plante, par alignement, les jeunes plants dans les mois 
de Novembre ou Décembre, & par un beau jour , & on leur 
conferve les mêmes afpeéts qu’ils avoient dans la pépinie- 
re. Tous les ans, au mois de Mars, on ébarbe les jets foi- 
bles ou inutiles. Dans le mois de Mai on greffe les Châtai- 
“gniers en flûte : pour cet effet, on leve fur un jet de Châ- 
taignier, bien fain & bien nourri, un chalumeau de la lon- 
gueur d’un pouce & demi, chargé d’un ou deux bons yeux 
ou bourgeons; puis on dépouille de fon écorce, & de la 
longueur de deux pouces, un tronçon d’une branche de fau- 
vageon, & on couvre (autrement on revêt) ce tronçon du 
chalumeau ci-deffus, & de maniere que le tronçon fe trouve 
de calibre au chalumeau. Il faut encore obferver de cou- 
. per horizontalement, & dans une exacte proportion, l’é- 
corce du tronçon de la branche, ainfi que le chalumeau, 
afin que les levres de l’un & de l’autre fe joignent aifé- 
ment:enfin, il faut faire cette opération par un beau jour, 
ou du moins dans un vent du Midi. On doit proportionner 
le nombre des entes ou greffes à la force & à la vigueur du * 
fauvageon, fur lequel on veut les placer; car le produit 

es Châtaigneraies dépend du choix du fruit dont les fau- 
vageons font entés : ainfi le plus fûr eft d’avoir, dans le coin 
d'un verger, des arbres de l’efpece du fruit qui convient au 
terrein qu’on a. 

Lorfque les plants ont été entés, il faut les maintenir en 
vigueur par de fréquents labours, & les tailler convenable- 
nent aux terreins où ils font plantés. Dans les lieux bas on 
doit élaguer les branches, afin que l’arbre ait une haute ti- 
ge : dans les lieux hauts, conime il eft en plein air, & que 
fa tige s’éleve peu, on retranche.les branches tortues, & on 
ne conferve qu’un petit nombre de maîtreffes branches; on 
doit couper les branches tout contre le tronc, & le purger 
de temps à autres des branches gourmandes, c’eft-à-dire, 
qui‘affament l’arbre fans apporter du fruit: pour maintenir, 
les Châraigniers én vigueur, il faut leur donner des labours. 
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Le bois de Châtaignier eft ferme, & le meilleur après le 
chêne pour bâtir & faire de la charpente : il fert pour des 
ponts, des ouvrages de fculpture, pour clorre des parcs, 
pour faire des échalas, des efpaliers, des treilles, &c. 

CHAUMES. Leur force & leur groffèur les rend capa- 
bles d'améliorer très-efficacement les terres : c’eft un engrais 
tout porté fur les lieux; les labours les enterrent : étant 
long-temps à fe confumer , ils entretiennent les terres les 
plus légeres, & contribuent beaucoup à augmenter leur pro- 
duétion, du moins felon le fyftême de la nouvelle culture. 

CHAUX (la) eft faite d’une pierre dure, compacte, & 
qui a été cuite au feu; car plus les pierres font dures, & 
approchent de la nature des marbres gris & noirs, plus el- 
les font propres à faire de la Chaux; mais elles demandent 
auf un plus grand feu. On doit obferver une certaine pro- 
portion entre la quantité d’eau, & celle de'la Chaux qu’on 
veut éteindre. Le trop d’eau empêche la Chaux de fe dif- 
foudre, & fait ce qu’on appelle de la Chaux noyée : fi on 
en met trop peu, on l’appelle de la Chaux brûlée, parce 
qu’elle a été appauvrie par l’évaporation des fels; au lieu 
que l’eau étant mife dans une proportion convenable, elle 
abforbe & concentre une bonne partie des fels & des ef. 
prits pétrifiants. La Chaux fait un meilleur effet, quand elle 
eft nouvellement éteinte, & encore toute chaude, & qu’on 
la mêle avec un fable fec; car on ne peut Pemployer feule 
à caufe que fes parties font défunies, & ne peuvent faire 
un corps. On ne devroit employer aucune Chaux qui ne 
fût en pierre avant que de l’éteindre. \ 

La meilleure Chaux eft celle qui fe fait avec des pierres 
fort dures : il eft bon que les pierres qu’on veut calciner, 
demeurent quelque temps expofées à l’air, pour exhaler 
leur humidité. Quand on cuit la pierre dans le four, il fauc 
donner d’abord un feu modéré, de peur que l’humidité gro{- 
fiere qui s’envole n’enleve avec elle les fels volatils ; mais 
cette humeur étant évaporée , il eft bon de faire un grand 
feu, pour rendre les particules des fels plus déliées & plus 
| fubtiles. Lorfque la Chaux eft cuite, il ne faut pas la lait 
| fer à l’air; il faut l’éteindre dans l’inftant qu’on la retire du 
| —four, la remuer continuellement quand on l’éteint, y ver- 

fer beaucoup d’eau une feconde fois; & quand elle eft étein- 
te, la couvrir de terre, pour la préferver de l’action de 

Pair. La meilleure eft celle qui a été gardée en cet état. 

La Chaux vive ef celle qui fort du fourneau, & la Chaux 
éteinte eft celle qu’on délaie avec de l’eau, & “dont on fait 
du mortier, La meilleure eft celle qu’on éteint au fortir du 
fourneau : celle qui eft bien cuite eft blanche, graffe, & il 
en fort une fumée épaiffe, quand on la mouille; il faut s’en 
fervir aufli-tôt qu’elle eft délayée : on la ramañle en mon- 
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ceaux, & on la couvre d’un peu de fable, jufqu’à ce qu’on 
en ait befoin; alors onla détrempeavec du fable & de l’eau, 
Pour blanchir les murailles & les plafonds, la Chaux doit 
être détrempée fort clairement: par exemple, fept ou huit 
livres d’eau chaude fur une livre de Chaux; la laïfler trem- 
per fept ouhuit heures, & pañfer l’eau au tamis. La mefure 
eft la même que celle du Plâtre. Le muid de Chaux rendu 
à une ou deux lieues, vaut autour de Paris trente à trente- 
trois livres. 

CHEMIN. LaPolice des grands Chemins appartient aux 
Tréforiers de France : ils doivent veiller à ceiqu’ils foient 
tenus dans le bon état où ils doivent être pour la commo- 
dité du Public, & y faire faire les réparations néceffaires; 
on ne doit rien faire ou mettre qui incommode le pañlage. 
A l'égard des Chemins à l’ufage des Particuliers, chacun 
des intéreflés doit contribuer aux réparations néceffaires, 
felon fon droit & fon intérêt, & fuivant les titres & poflef- 
fions; mais les réparations des Chemins pour les fervitudes 
font dûes par celui qui a le droit de fervitude : par exem- 
ple, de paffer fur une partie du champ d’autrui pour aller 
au fien. Pour les autres Chemins d’un ufage commun entre 
Particuliers, chacun doit fa part des réparations. 

CHEMINEES gui fumenr. Ce défaut peut venir de plu- 
fieurs caufes, comme des vents, du défaut d’air, de leur 
fituation défavantageufe, de leur conftruétion défeétueufe, 
de la pluie, de la neige, de la preffion des rayons du foleil, 
du mauvais bois, ou du bois mal arrangé, de la maniere 
dont les tuyaux font dévoyés. Ainf, 1°. l’Architecte doit 
obferver quels vents foufflent dans le Pays, & tourner fa 
Cheminée de tel côté que le vent ne la puiffe pas enfiler 
dans la longueur, c’eft-à-dire, de haut en bas. 20. Le défaut 
d'air vient, ou de la trop grande chaleur de la chambre, qui 
ôte à l’air la force de foutenir la fumée, ou d’une ciôture 
trop exacte, ou d’une porte ouverte dans une chambre plus 
chaude. 30. De la fituation défavantageufe , comme fi la Che- 
minée eft commandée par le toit, ou par un mur, oy par 
quelque autre corps capable d’arrêter le vent, & de leYaire 
refluer; ou fi elle eft placée trop près d’une porte ou d’une 
fenêtre. 4°. De la conftruction défeétueufe, comme s’il fe 
trouve des pierres qui avancent dans les tuyaux, ou que le 
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contre-cœur de la Cheminée ne foit pas affez enfoncé. 5°. La 


pluie & la neige, lorfque l’ouverture eft trop large, carelle 
y tombe. 6°. Les rayons du foleil, lorfqu’ils donnent dans 
la Cheminée. 70. Le bois mal arrangé, car il faut que l’air 
trouve un paflage entre les buches; ou fi 1e bois eft verd ow 
humide. 8°. La maniere dont les tuyaux font dévoyés, com- 
me il arrive dans ceux qui font adoffés les uns contre les 
autres; mais on peut rectifier ce défaut, en les faifant dé- 

voyer 
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voyer par des lignes courbes, &non par des lignes droites ; 
car les lignes courbes laifferont à la fumée un peu plus de 
place pour s'élever. Lorfque l’on conftruit une Cheminée, 
il eft abfolument néceffaire d’obferver les vents. Or, on ne 
peut les connoître que quand on fait s’orienter; & pour s’o- 
rienter, il eft effentiel de diftinguer jufte le Midi. Voici, 
pour cela, une méthode aufli fûüre que facile. 

Elevez fur un plan pofé horizontalement, & bien à plomb, 
un ftyle ou longue aiguille perpendiculaire au plan, ou une 
lame formant un triangle rectangle, que vous poferez fur 
êün de fes côtés. Du centre de l'aiguille, ou du point où 
l'angle droit du triangle touche le plan, décrivez plufeurs 
cercles de différents diametres , mais tous concentriques. 
Obfervez avant midi le moment où l’ombre du ftyle fe rac- 
courciffant, touchera un cercle pour rentrer dans fa circon- 
férence, & le moment où elle y reviendra après-midi pour 
en fortir. De ces deux points, que dans leur temps vous 
aurez exactement marqués, tirez une ligne droite qui aille 
de l’un à Fautre, partagez cette ligne en deux également, 
& par le point de fection & celui du centre de vos cercles 
tirez une ligne droite, qui vous donnera dans la précifion 
poflible la ligne méridienne; car perfonne n’ignorant que le 
foleil eft également élevé [ur l’horizon à huit heures du ma- 
tin & à quatre du foir, à neuf & à trois, à dix & à deux, 
on doit être Convaincu que l’efpace compris entre les heu= 
res, étant coupé en deux parties égales, le point de leur 
divifion eft infailliblement le point de midi. 

Lorfque l’on a le midi, les trois autres points cardinaux 
font faciles à trouver, & les quatre principaux vents font 
connus. Or, c’eft fur leur nature, & leurs effets dans le 
Pays, que l’Archirecte doit fe déterminer pour tourner fon 
Bâtiment, & conftruire fes Cheminées. S’il eft gêné par le 
terrein , il doit favoir les faire rondes, ou quarréés, ou 
triangulaires , fuivant la fituation ou la nature du lieu. D’ha- 
biles Architectes ont obfervé que les cuifines tournées au 
Midi & à l’Occident , fument moins que celles qui font tour 
nées aux autres vents, & qu’ainf il en faut percer les por- 
tes & les fenêtres de ces côtés. On doit prendre garde en- 
core que les vents dominants dans la Contrée n’enfilent, 
la Cheminée dans fa longueur, parce qu’alors ils s’y en- 
gduffrent. 

Pour obvier aux mauvais effets du vent, à l’égard des 
Cheminées déja conftruites, on a imaginé diverfes couver- 
tures de Cheminées. L'effet que doivent produire ces cou- 
vertures, eft de laiffer un pañage libre à la fumée, & de ia 
fermer au vent; ainf il y a plufieurs fortes de ces cou- 
vertures, ou calottes. Voici la defcription de quelques- 
unes. 
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CHEMINÉE À CALOTTE. On éleve un tourillon fut 
le faîte de la Cheminée, & l’on y place, fur un pivot, la 
girouette & fa calotte. Cet ouvrage eft de tôle; elle doit 
être peinte avec de la fuie détrempée dans l’huile. 

CHEMINÉE EN MITRE. La couverture en eft plus lar- 
ge, & tombant un peu plus bas que la corniche du tuyau, 
laiffe entre fes appuis des efpaces vuides, par où la fumée 
s'échappe. 

CHEMINÉE DE CARDAN. La couverture de cette Che- 
minée a dans fon fommet une petite ouverture, & il fort 
de chaque côté du tuyau deux cornets, dont l’un tend en 
haut, & l’autre en bas. La regle certaine, en fait de Che- 
minée , eft que l’air s’accélere d'autant plus dans un tuyau, 
que l’entrée en eft plus large : mais comme les Cheminées 
plates ont prévalu, c’eft aux Architectes à ménager une hot- 

e, la plus grande qu’il fera poflible; & pour cela ils ne 
doivent pas craindre de prendre un pouce ou deux du ter- 
rein de la chambre, & facrifier quelque petit avantage à ce- 
lui de ne point avoir de fumée. 

CHÈNE. Arbre de futaie, fort connu par fa grandeur , 
la folidité & la durée de fon bois; mais il eft le plus long 
à venir : il fournit le gland, les noix de galle & le gui. On 
compte trois fortes de Chênes : 1°. le vrai Chêne, qui ale 
gland plus long & plus gros, & qui eft plus droit & meil- 
leur que les autres ; 2°. le Rouvre , qui n’eft pas fi haut; il a 
le tronc tortu, ainfi que les branches, & le gland plus pe- 
tits on l’Yeufe ou le Chêne verd, parce que fes feuilles 
font toujours vertes. 

La culture du Chêne mérite une attention particuliere à 
caufe de l’étendue & de l’importance de fes ufages ; fa pro- 
priété pour la conftruction des vaiffleaux le rend précieux 
aux Nations commerçantes. Toute forte de terrein lui eft 
propre; mais il profite davantage dans les bonnes terres: 
il vit plus long-temps qu'aucune autre efpece d’arbre. Dans 
les terres fortes, il croît lentement, mais fon bois eft plus 
folide; dans lés fablonneufes & graveleufes, il vient plus 
vite, mais il ne devient pas aufli gros; dans les meilleures 
terres, fon diametre , au bout de trente ans, n’excéde guè- 
res un pied; mais parvenu à ce dégré de groffeur , il croît 
très-promptement: ainfi ce feroit mal entendre fes intérêts 
que d’abattre à cet âge un pareil arbre. 

Pour avoir des Chênes de la meilleure efpece, il faut ra- 
maffer , vers le mois de Novembre, lesglands les plus gros, 
& qui, par une parfaite maturité, fonc tombés de l'arbre; 
les femer aufli-tôt dans une terre bien ameublie , & qu’on 4 
laïffé repofer au moins tout l’Eté précédent. On doit aupa- 
ravant la labourer à fillons croifés, & femer enfuite à la 
imain deux boiffleaux de glands fur un efpace de cent & 
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foixante perches , ou d’un âcre; car il y en a beaucoup qui 
font mangés par les oifeaux : il faut faire en forte que la 
poignée fe répande fur la plus grande étendue de terrein 
que l’on peut; après on doit pafler la herfe pour les enfe- 
velir,-Lorfqu’on les plante pour former une avenue, il faut 
mettre un efpace de quarante à cinquante pieds. 
-Lofqu’on veut élever un bois de Chêne fur un terrein 


creux & humide, on doit d’abord en partager l’étendue en 


différentes portions : le labourer d’abord à fillons croifés; 
en Avril, à fillons hauts; en Juiu, herfer, & faire une cou- 
che de fumier, ou de terreau, ou de marne, ou d’autre bon 
amendement; enfuite femer les glands, comme ci-deffus , 
puis labourer à fillons croifés; enfin, défendre le champ 
du domimage que le bétail y pourroit faire. Dans les lieux 
élevés, on doit labourer d’abord la terre à l’uni, à la fin 
d’Oftobre, & avec la grande charrue; au commencement 
de Décembre herfer, répandre les engrais, comme fiente 
de cheval, de poule, raclure de corne, chiffons, & labou- 
rer à la traverfe; au milieu de l'Eté, donner un troifieme 
labour; retourner la terre à la Saint-Michel; la herfer à la 
Touffaint, & alors femer les glands; mais en femer quatre 
boiffeaux par âcre. 

Ceux qui ont des Bois , aiment mieux employer des plants 
enracinés , que de femer des glands, Pour cet effet, ils dé- 
racinent un jeune plant, & avec la motte, autant qu’il eft 
poffible, ils le tranfportent dans une foffe préparée, & ont 
foin de couper entiérement le pivot; le tout dans le mois 
d'Octobre, ou au milieu de l’Hyver. 

Le Chêne eft le bois le plus fort & le meilleur à bâtir, 
tant fur la terre que dans l’eau, parce qu’il ne pourrit pas: 
c’eft le bois le plus eftimé pour tous les ouvrages de charpen- 


te, de menuiferie & de fculpture ; celui de Danemarck eft 


le plus propre à faire de belles boiferies. 

CHENEVIS (le) eft la graine qui produit le chanvre; 
elle vient du chanvre mâle : il eft d’un grand ufage pour la 
volaille, oifeaux, pigeons & poules. On en fait de Phuile 
à brûler : cette même huile fert pour apprêter les laines. 
Le Chenevis, réduit en poudre , entre dans 1 compofñition 
du favon noir. 

CHENILLES. Remede pour garantir les arbres du ra- 
vage qu’y fonc les Chenilles. Prenez du genêt, coupez- -le 
menu, faites-le infufer dans de l’eau pendant la nuit; il en 
faut une braflée dans un baquet; le lendemaïn afpergez-en, 
avec un goupillon, lés arbres & autres plantes où vous ver= 
rez des Chenilles, & faites plufieurs fois la même opération. 

CHERUI ou CHIROUI. Plante poragere, dont les ra- 
cines font faites en forme de petits navets longs, & que l’on 
mange en Carême. On la multiplie de graine , qui eft noirà- 
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tre, & piquante à la langue ; on la feme & on la cultive 
comme la betterave : elle vient auffi de plant. : 

CHEVAL. Animal fort connu, qui a quatre pieds, qui 
hennit, & qui rend de grands fervices à l’homme. 

Les parties d’un beau Cheval doivent être formées de la 
maniere fuivante. 

La tête doit être menue , étroite & feche, point trop 
longue , placée haute; les oreilles petites, droites , placées. 
au plus haut de la tête; les pointes des oreilles portées en 
avant lorfqu’il galope ou va le pas, ce qu’on appelle l’o- 
reille hardie; le front étroit, avec un épi, c’eft-à-dire , un 
retour de poil, en forme de frifure naturelle ; une étoile 
au front, mais lorfqu’il n’eft, ni gris, ni blanc; tes falie- 
res élevées , & point enfoncées; les yeux clairs, vifs, pleins 
de feu, médiocrement gros , & à fleur de tête; le regard’ 
fixe & fier; les nazeaux bien fendus; les levres menues; 
la barbe ne doit avoir guères de chair, & n’être, ni plate, 
ni relevée ; la bouche médiocrement fendue ; la langue me-. 
nue, les barres tranchantes & décharnées; on appelle ainfi 
la partie des gencives qui eft fans dents, & qui fert à l’ap- 
pui du mors; elles doivent être telles pour étre fenfibles, 
afin que le Cheval ait bonne bouche. Or, il a une bonne 
bouche lorfqu’il a l'appui égal, ferme & léger, l’arrêtaifé, 
qu’il a la bouche fraîche & pleine d’écume, & que l’em- 
bouchure lui donne du plaifir. L’encolure ne doit pas être 
chargée de chair; elle doit monter droit en haut en for- 
tant du garrot, & aller en diminuant, faifant un peu l’arc 
jufqu’à la têtes être longue, & près de la criniere; être 
maigre & tranchante. 

A l'égard des Juments, c’eft une bonne qualité d’avoir 
l’encolure un peu épaiffe & charnue : l’encolure eft plus 
néceffaire pour la beauté du Cheval, que la petite tête. Le 
crin doit être délié, long, peu épais; le garrot élevé, & 
eflez long, point trop charnu; les épaules médiocres, pla- 
tes, déchargées de chair : c’eft un grand défaut pour un Che- 
val d’être large d’épaules ;,ainfi il ne faut pas qu’il y ait 
plus de cinq pouces de diftance d’un bras à l’autre. 

Un beau Cheval doit encore avoir les reins doubles, c’eft- 
à-dire, un peu plus élevés aux côtés de l’épine du dos, qui 
doit être large & bien fournie ; le dos ferme, point en fel- 
le, depuis le garrot jufqu’aux hanches, le tour..des côtes 
ample & rond; le ventre médiocre aux Chevaux de main, 
mais grand pour ceux de carroffe, cependant point avalé; 
les flancs pleins, & au haut un épi de chaque côté; la croupe . 
large & ronde, jufqu’au haut de la queue , & les os deshan- 
ches affez éloignés, pour qu’ils ne fe puiffent voir; la queue 
ferme, forte, fans mouvement, placée haute , & garnie de 
poil. À l’égard des jambes, celles de devant doivent avoir 
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le bras large, nerveux : il doit être long pour les Chevaux 
deftinés au travail, & court pour ceux de manége, afin 
qu'ils aient un beau plis de jambe , & un beau mouvement 
en marchant. La jambe doit être fort large & plate ; elle eft 
telle lorfque le nerf eft déraché & éloigné de l’os : le ge- 
nouil doit être également large & plat, fans groffeur, ni ron- 
deur au-deflus; le boulet gros, plat & large, fans enflure; 
le paturon court. On appelle long jointés, ceux qui l'ont 
trop long. Le fabot doit avoir la corne luifante & unie, & 
former une figure ronde, mais plus large en bas qu? en haut ; 
le talon haut & large ; la fourchette bien nourrie, ni trop 
petite, ni trop groffe. Les cuiffes doivent être longues & 
bien fournies de chair; les jarrets grands , fecs, nerveux & 
fouples ; la jambe de derriere large & plate, defcendant à 


plomb du jarret au boulet. Au refte, lorfque les pieds de 


devant font bons, ceux de derriere le font auf ; les uns 
& les autres ne doivent pas être chargés de poil : les jam= 
bes doivent être d’une hauteur convenable; elles font tel= 
les , lorfqu’en mefurant depuis le jarret trfoutent coude, om 
trouve la même diftance depuis le jarret jufqu’au bas du ta- 
lon : elles feront trop longues s’il y en a davantage, On ap= 
pelle haut montés ; les Chevaux qui les ont ainfi. 


Obfervations qu'on doit faire quand on achete un Cheval, 
pour n'être point trompé. 


On doit examiner d’abord fi le Cheval qu’on achete ef 
propre à l’ufage auquel on le deftine. Par exemple , un 
Cheval que l’on deftine pour aller fur le pavé, doit être 
large près de terre, & ce qu’on appelle écaché 3 & celui, 
au contraire, que l’on deftine à la chaffe & à courir, ne 
doit pas être ainfi, parce qu’il anroit trop d’épaules , & 
conféquemment peu d'haleine & de vîteffe. 

Cela pofé, on doit examiner, 1°. l’âge du Cheval. Or, 
on le connoît à certaines dents. Pour cet effet, il faut fa- 
voir que, peu après qu’il eft né, il lui vient d’abord les 
dents de lait; elles font petites, blanches, & pointcreufes, 
faciles à difcerner des autres. Jufqu’à deux ans & demi il 
en a encore douze, fix deflus & fix deffous : vers cet âge 
de deux ans & demi, il lui en tombe quatre, deux deflus 
& deux deffous : à la place de ces quatre dents, il en vient 
quatre autres, qu’on appelle pinces : elles font plus grandes 
& plus fortes; ce font les dents du milieu. A trois ans & demi 
il lui vient ce qu’on appelle les crocs ou crochets, d’abord 
ceux de la gencive de deffous, & enfuite ceux de la gencive 
de deffus : vers ce même temps de trois ans & demi, illui 
en tombe encore quatre autres de lait, deux deflus & deux 
deffous , & à leur place, ilen revient quatre autres auffi grof= 
fes que les pinces, on les appelle Lab ie ie A quatre ans 
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& demi les quatre dernieres de lait, qui font aux quatre 
coins deflus & deffous, tombent, & il vient à leur place 
quatre autres, qu’on appelle les coins. 

Delà il fuit, 1°. que lorfqu’un Cheval n’a encore que huit 
dents de lait, il n’a guères plus de deux ans & demi, ou 
tout au plus trois. 2°. Que lorfqu’il en a encore quatre, il 
n’a pas plus de trois & demi, & que lorfqu’il n’a plus de 
dents de lait, il a tout au moins quatre ans & demi, & il 
eft dans les cinq ans. IE a cinq ans pleins, lorfque la chair 
qui étoit au-dedans des coins eft toute rerirée. Il a cinq 
ans & demi lorfqu’elles demeurent creufes & vuides. De- 
puis cinq ans & demi jufqu’à fix, ce vuide s’emplit, & à 
fix ans la dent fe trouve aufli haute par le dedans que par 
le dehors; il ne refte qu’un creux au milieu. Le Cheval 
étant à l’âge de fix ans, marque, c’eft-à-dire, que les coins 
font creux & noirs dans le milieu; car à cet âge on ne re- 
garde plus qu’aux coins. À fix ans complets, il a les coins, 
hors de la gencive de l’épaiffeur d’un petit doigts à fept, 
de l’épaiffeur du fecond doigt, ou doigt annulaire ; à huit 
ans, de l’épaiffeur du troifieme’doigt. Or, cette hauceur de 
la dent hors de la gencive, eft la marque la plus fûüre pour 
difcerner l’âge. A cet âge de huit ans, la dent (c’eft-à-dire, 
les coins) n’a plus de creux noir, & elle eft toute unie:on 
appelle cela avoir rafé, parlant du Cheval, & cependant il 
y en a plufeurs qui à neuf ans n’ont point encore rafé. 

Lorfqu’une fois le Cheval a rafé, on ne peut juger de 
l’âge qu’à la longueur des dents, ou aux crochets ou crocs. 
Ainfi, fi celui de deffus & celui de deflous eft ufé, & égal 
au palais; fi l’un & l’autre eft gros & rond, crafleux, ufé & 
jaune, le Cheval a au moins dix ans; car, parexemple, un 
Cheval qui n’a que fix ans, a le crochet de deffus cannelé 
en dedans, & comme creux, & il a celui de deffous poin- 
tu, tranchant des deux côtés, & fans crafle. Les autres 
marques qu’un Cheval eft vieux, font lorfque les falieres 
font fort creufes, l’os de la ganache pointu, le poil du fouci 
mêlé de poils blancs, ce qu’on appelle filler, ce qui dénote 
quatorze ou quinze ans, le palais décharné & fec dans le 
milieu. | 

2°. Pour connoître s’il a les yeux bons , il faut, 1°. bien 
fituer le Cheval, confidérer long-temps, & avec grande at- 
tention, fes yeux, les regarder la nuit avec une petite bou- 
gie, parce qu’on verra jufqu’à la moindre tache. Si on eft 
en plein jour & au foleil, comme dans un Marché, cher- 
cher l’ombre, & mettre la main par-deflus l’œil : la vitre 
doit être claire & tranfparente comme du cryftal, fans nua- 
ge, ni tache, ni cercle blanc autour. La prunelle , qui eft 
le fond de l’œil, doit être blanche, fans cache au fond, 
gu’on appelle un dragon. 
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En général, un Cheval qui eft aveugle a la démarche in- 
certaine ; quand il eft mené en main, il n’ofe mettre les 
pieds à terre ; étant dans l’écurie, fes oreilles fe dreffent & 
tournent de côté & d’autre ,. quand il entend quelqu'un 
derriere lui. 

« 3°. Examiner fi l’efpace entre les deux os de la ganache 
près du gofiér, eft raifonnable, s’il n’y a pas dans cet ef- 
pace aucune dureté, ni glande mouvante ; car fi le Chéval 
eft jeune, c’eft un figne qu’il n’a pas jetté fa gourme, ou 
qu'il l’a jettée imparfaicement ; mais fi la glande eft fixe & 
douloureufe, & que le Cheval ait pañfé fept ans, c’eft un 
figne de morve. Cependant il y a des Chevaux qui ont en 
ces parties des duretés fixes qui ne font pas morve ; on les 
appelle fics, & on peut les extirper avec le rafoir & des 
sauiiques. 

4°. Les épaules : fi elles font bien ou ca) bâties. Il faut 
qu'un beau Cheval ait les épaules plates, petites, déchar- 
nées. Celles qui font chargées de chair, & peu mouvantes, 
rendent un Cheval défagréable , & l’empêchent d’être un 
bon coureur; cependant un Cheval chargé d’épaules eft bon 
pour le tirage, c’eft-à-dire, pour le carroffe ou la charrette. 

5°. Les jambes. 1°. Pour voir fi elles ne font pas ufées. 
& travaillées, & elles feront telles, fi elles font droites, 
c’eft-à-dire , le genouil, le canon & la couronne defcen- 
dront à plomb, & le boulet fera aufli avancé que le refte; 
on appelle ce défaut être droit fur fes membres : car, 
pour qu’une jambe foit bien plantée , il faut que le de- 
dans du boulet foit placé deux doigts plus en arriere que la 
couronne (celle-ci eft l’efpace qu’occupe le poil qui tombe 
fur la corne tout autour du pied.) 2°. Si elles ne font pas 
arquées, c’eft-à-dire , lorfque la jambe prend la forme d’un 
arc plus ou moins, défaut qui vient d’un travail exceffif, 
3°. Si-elles font fuffifamment plates & larges, ce font les 
meilleures ; & elles fonc telles, fi le nerf qui eftau derriere 
de la jambe eft gros & ferme, & éloigné de l’os. 4°, S'il 
n’y a point à côté des boulets, entre les nerfs & l’os, une 
groffeur molle & pleine d’eau, qu’on appelle mollettes; el- 
les indiquent que le Cheval a beaucoup travaillé. 5°. Sion 
ne trouve point quelque furos : c’eft une efpece de calus 
attaché à l’os, & dont on s’apperçoit en paffant la main le 
long du canon, qui eft l’efpace de la jambe depuis le ge- 
nouil jufqu’au boulet; il vient en dedans âu canon. S'il en 
vient un autre en dehors, on les appelle des furos chevil- 
lés, parce qu’ils traverfent la jambe : ils font boiter le Che- 
val à la longue. 6°. S’il n’y à pointune crevaffe , qu’on ap- 

pelle malandre, au pli du genouil; car elle tient la jambe 

roide , fur-tout aux vieux Chevaux. 70. Si le boule eft tel 

qu’il faut; s’il n’eft pas trop-petit, marque de peu de vi- 
M 4 
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gueur; ou ne paroît pas trop gros, ce qui marqueroit une 
jambe ufée ; s’il n’eft pas trop roide ou trop pliant, fur-touc 
derriere, ce qui dénote la foibleffe de cette partie; s’il n°y 
a pas en quelquendroit du boulet une groffeur comme une 
petite noix, molle au toucher , & pleine de glaires, mar- 
que de jambe travaillée. ds 

On.connoît enfin qu’un Cheval a les jambes ufées , fi, 
étant arrêté, il avance tantôt fur une jambe, tantôt fur une 
autre, pour fe foulager; ou fi, étant à l’écurie , il enavance 
une, & demeure là, ce qu’on appelle montrer le chemin 
de Saint-Jacques. 

6°, Examiner fi le Cheval eft bien planté : pour l’être 
bien, il faut, 1°. pour les jambes de devant qu’elles foient 
plus écartées du côté des épaules que du côté des pieds, 
en forte que la diftance d’un pied à l’autre doit être moindre. 
Les genoux ne doivent point être ferrés l’un contre l’autre; 
la jambe doitaller en ligne droite jufqu’au boulet; les pieds 
étant pofés à terre, les pinces doivent être direétement en 
avant. À l’égard des jambes de derriere, elles doivent tom- 
ber à plomb du jarret au boulet; les pieds doivent être po- 
fés à plat, & non fur la pince : car s’il pofe la pince la pre- 
miere, c’eft une marque qu’il a tiré la charrette. Enfin, les 
pieds ne doivent point être fitués en dehors, fur-tout lorf- 
qu’il recule. 

7°. Examiner s’il marche bien : or , il marche bien, 
1°, lorfqu'il fait le lever de la jambe avec facilité, qu’il ne 
croife pas les jambes l’une fur l’autre fans porter le pied, 
ni en dehors, ni en dedans : 2°. lorfqu’il a le foutien bon, 
c’eft-à-dire, lorfqu’il foutient la jambe en l’air le temps 
qu’il faut, & ne laiffe pas tomber promptement fon pied à 
zerre : 3°. lorfqu’il a l’appui du pied à terre ferme, & fans 
appuyer le pied plus d’un côté que d’autre, ni en dedans, 
ni en dehors, mais droit, & lorfque le boulet ne porte 
point trop bas, ou demeure trop roide : 4°. lorfqu’il avance 
fon pas, c’eft-à-dire, qu’il eft diligent à marcher; qu’il eft 
léger à la main, c’eit-à-dire, qu’il n’appuie point trop fur 
le mors ; qu’il mâche continuellement fa bride, tient la tête 
haute, & qu’il a du mouvement aux épaules pour la com- 
modité du Cavalier; que fes pas ne font point allongés, ni 
dégingandés ; qu’il remue fouvent les jambes fans battre la 


poudre, & qu’il fait deux temps dans un efpace, où d’au- 


tres Chevaux n’en font qu’un, ce qu’ils ne devroient pas 
faire : 5°, lorfqu’il va commodément; & il ira ainf, f le 
train de devant & celui de derriere ne font qu’un feul & 
même mouvement; Car par-là il ne caufe aucun faux mou- 
vement au Cavalier, & ne l’ébranle point du tout. 

8°, Lorfqu’il marche avec fûreté; &.pour le faire, il doit, 
30, lever la jambe un peu haut; car s’il ne la leve pas af- 
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fez, c’eft une marque qu’il a les jambes ruinées; 29, avoir 
Pappui du pied bon & für pour ne pas broncher. Pour 
avoir toutes ces qualités, il faut qu’un Cheval foit un peu 
long. Au refte, lorfqu’un Cheval va le trot, il leve les jam- 
bes en croix de Saint-André ; ainf il leve la jambe du mon- 
toir devant, & celle hors du montoir derriere, & il les 
tient en l’air en même-temps; enfuite pofant ces deux-là à 
terre , il leve les deux autres en l’air, & toujours de la mê- 
me maniere alternativement. Lorfqu’un Cheval va l’amble., 
il leve les deux jambes du même côté, &les a routes deux 
en l’air en même-temps. 2°. Il porte à terre le pied de der- 
riere environ vingt pouces plus avant qu’il n’a pofé le pied 
de devant; car plus il le pofe avant, mieux il va l’amble. 

8°, Examiner les pieds, & 1°. le fabot qui doit être d’une 
forme prefque ronde, & avoir la corne douce , unie, brune 
& épaife; voir fi elle n’eft pas caffante, ce qu’on recon- 
noîtra, s’il manque beaucoup de morceaux de corne autour 
du pied, & fi elle éclate à l'endroit où les clous font rivés; 
2°. fi les cercles qui enrourent fouvent la corne, font plus 
hauts que les reftes de la corne, car alors ils font boiter 
le Cheval ; 3°, S’il n’y a pas au pied aucune avalure, c’eft- 
à-dire, lorfque le Cheval ayant fait quartier neuf, la corne 
eft raboteufe & diforme ; 49. fi la fole eft forte , tout le 
pied creux & éloigné du fer; 50. fi le Cheval n’eft pas en- 
caftelé, & on l’appelle ainf, lorfque les talons ne pren- 
nent pas leur tour en rond, mais s’étréciffent auprès de la 
fente de la fourchette, en forte que de chaque côté de cette 
fente , au lieu de crois ou quatre doigts de largeur au talon, 
il y a à peine un doigt; c’eft un défaut qui fait fouvent boi- 
ter, & marque une grande féchereile de pied ; 6°. s’ils n’ont 
pas dans le paturon un des côtés du talon plus haut d’un 
pouce que l’autre; la mauvaife ferrure peur en être la cau- 
fe ; 7°, fi le pied n’eft pas comble : on l’appelle ainfi lorf- 
que la fole eft plus haute que la corne, & que tout le pied 
eft plein par le deffous & rond, au lieu d’être creux; c’eft 
un défaut qui rend le pied difforme & femblable par le def- 
fus à une écaille d’huître; 9°, s’il n’a pas quelque ulcere 
ou poireau en dedans des quartiers, qui font fendus depuis 
le poil jufqu’au fer, ou au-deffus de la couronne. Enfin, 
on doit examiner fi le Cheval n’a pas les pieds trop gros 
ou trop grands, ou s’il ne les a pas trop petits. 

9°, Examiner s’il a affez de corps ou de flanc, ce que 
l’on connoît par l’efpace vuide qui eft depuis l’os de la 
hanche jufqu’à la derniere côte , ou fi les côtes font trop 
ferrées en comparant leur hauteur avec les os des hanches: 
ce défaut peut venir de maigreur, & en ce cas il peut fe 
guérir; mais s’il vient des côtes mal tournées, le défaut eft 
notable ; car quoique le Cheval ait de l’ardeur , & qu’il 
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mange bien, il ne prendra jamais de flanc, & deviendra 
eflanqué. 


10°. Voir s’il n’eft pas altéré de flanc, ou s’il à le flanc 
trop avalé : ce défaut eft un acheminement à la pouffe; on 
le connoît lorfque le Cheval tirant fon haleine, retire la 
peau du ventre à foi, & fair au long des côtes comme une 
corde ou un vuide ; c’eft figne d’une grande chaleur caufée 
par une fatigue exceflive. 

11°. Voir s’il n’eft pas pouflif outré, ou pouffif déclaré ; 
ce que l’on connoît lorfque le Cheval tire fon haleine à 
lui, & que le flanc lui bar non-feulement au haut des côtes, 
mais auffi jufqu’auprès de l’épine du dos, ou jufqu’au plat 
de la cuiffe ; on le connoîr encore s’il a le flanc fort avalé, 
fi, en le faifant touffer , la toux eft feche & réitérée , s’il 
pette en touffant; dans tous ces cas le mal eft incurable : 
on connoît s’il eft courbattu aux mêmes indices. 

129. Examiner s’il n’eft point fouffleur ou fiffleur, c’eft- 
à-dire, fi, en galopant ou en trottant quelque temps, il 
fouflle extrêmement jufqu’à inquiéter le Cavalier; mais ce 
défaut, qui déplaît à tout le monde, ne vient pas de la pouffe 
ni d’aucun vice du poumon, comme on le croiroit; il vient 
de ce que les conduits de la refpiration font trop étroits: 
ces fortes de Chevaux, quoiqu’ils ne foient pas pouffifs, & 
qu’ils foient de fervice, ne durent pas fi long-temps que les 
autres. 

A l’égard des Chevaux de carroffe , il faut les faire tirer 
avant de les acheter, quoiqu’ils aient belle montre à trot- 
ter; & pour tirer comme il faut, ils doivent baïffer les han- 
ches en tirant, lever l’encolure & la tête. 

12°. Examiner le traih de derriere, & 1°. voir fi la croupe 
n’eft point coupée, ni avalée; 22, fi là queue n’eft point 
fituée trop bas, marque de foibleffe ; 3°. fi les cuiffes font 
fuffifamment éloignées l’une de l’autre, fi elles font mai- 
gres & décharnéess 4°. fi le Cheval n’eft pas crochu, ce 
qui arrive lorfque les jarrets font plus près l’un de l’autre 
que les pieds; ce défaut vient de foibleffe, & fait que dans 
les defcentes ils fe les frottent l’un Contre l’autre; 5°. s’il 
n’a pas le défaut contraire, c’eft-à-dire, s’il porte les jar- 
rets en dehors, ce qui vient dé la même caufe; 60. s’il n’y 
. a pas quelque groffeur ou tumeur, comme une chair molle 
croiffant entre Cuir & chair, entre le gros nerf & l’os du 
jarret au-deffus du pli, ce qu’on appelle un veñfligon; ou 
une tumeur qui vient au-deffous, qui fait porter la jambe 
roide au Cheval, & le fait boiter; ou une humeur calleufe 
dure comme l’os, qui vient au haut du plat de la jambe.& 
en dedans : elle eft douloureufe , &.fait boiter le Cheval; 
c’eft un efparvin : ce défaut fait que le Cheval n’a pas le 
mouvement du jarret libre & aifé, & on le connoît en ce 
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qu’il hauffe, en marchant, la jambe de derriere plus haut 
que l'ordinaire par un mouvement violent; 7°. fi le pli du 
jarret n’eft point enflé: ce défaut eft confidérable ; c’eft fou- 
vent une fource de quantité de mauvaifes humeurs ; 8°. s’il 
n'y a point de crevaffe, qu’on appelle folandre, par où s’é- 
vacue l’humeur. En un mot, on ne fauroit trop examiner 
le jarret, parce que cette partie porte la plus grande charge 
du corps. 9°. Lorfque les deux jambes de derriere font plus 
foibles que les deux de devant, le Cheval ne fera pas un 
long fervice. On connoît cette foibleffe lorfque le Cheval 
n’a que peu ou point de mouvement à la jambe de devant, 
& que quand on le pouffe, il forme des arrêts fur les han- 
ches:fi, au contraire, la foibleffe vient des jambes de der- 
riere , il fera crochu , ou, au contraire , il portera les jarrets 
en dehors, ou il aura les défauts dont on a parlé ci-deffus.. 
13°. Examiner le bas du jarret, & voir s’il n’y a pas le 
long du nerf de la jambe, 1°. des queues de rat; ce mal a 
la figure d’une arrête de poiffon: l’endroit où il eft, eft fans 
poil. 20. Des poireaux : ils viennent au boulet, ouils font 
cachés fous le paturon : ils jettent une humeur puante , in- 
feétent la jambe, & font difficiles à guérir. 3°. Des fics, qui 
viennent à la fourchette, dans lemilieu ou à côté, & quel- 
quéfois fous la fole : quoiqu’ils ne jettent pas du pus au com- 
mencement, ils font fort longs à guérir : il faut fe garder 
de négliger ce mal. On connoît qu’un Cheval a eu des fics, 
lorfque le pied qui en a été affligé eft plus grand que les 
autres. 4°. Des crévaffes qui entourent le derriere dù bou- 
let, à l’endroit du pli : on les appelle mules traverfieres; 
elles font douloureufes , & fechent difficilement. 5°. Ce 
qu’on appelle de mauvaifes eaux : c’eff une humeur fort 
puante, qui, en fortant, rend le cuir blanchâtre : on la 
découvre fous le poil du paturon : elle vient le plus fou- 
vent aux jambes de derriere. On peut arrêter lé cours de 
ces eaux dès le commencement, finon elles deviennent l’o- 
rigine des maux qui font périr les Chevaux par les jambes. 

Les Chevaux de carroffe font plus fujets que les autres 
à tous les maux dont on vient de parler ‘dans cet article, 
parce qu'ayant été nourris dans des pays marécageux , com- 
me la Hollande, la Frife, &c. ils ont contracté des humeurs 
qui leur tombent fur les jambes , & leur caufent divers 
maux, tous fort dangereux. 

Le plus sûr, lorfqu’on achete un Cheval de carroffe, eft 
de le choïfir, autant qu’il fe peut, avec peu de poil; qu’il 
ait les jarrets fecs, fans chair, la jambe plate & nerveufe, 
fans enflure au boulet, ni autres défauts notables. 

14°. Examiner fi le Cheval ne boite point; & pour le con- 
noître , le faire trotter en main fur le pavé; & pendant qu’il 
trotte ; obferver le lever, le foutien & l'appui de la jambe, 
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voir s’il tient les reins droits, fans les baïfler & fans fe ber- 
cer, c'eft-à-dire, fans pencher la hanche tantôt d’un côté, 
puis de l’autre, à tous les temps qu’il fait au trot, ni mar- 
quer ces mêmes temps avec la tête, ce qui feroit une mar- 
que qu’il boite; mais la tenir droite, fans la branler. 

15°. S’il a bonne bouche; &, pour cet effet, voir s’il a 
l’encolure relevée, large & épaiffe, les reins bons & bien 
faits, ainfi que les jambes & les pieds: Voyez ci-deffus PAr- - 
ticle de la bouche du Cheval. 2°, Si, en appuyant le doigt 
fortement fur la barre, cela lui caufe de la douleur; c’eft 

‘une bonne marque. 3°. Voir fi les barres n’ont point été 
rompues ou bleflées, ce qu’on connoît par quelques cica- 
trices. 4°, S’il n’a point la bouche trop fenfible, ce qu’on 
connoît, lorfqu’en le faifant partir de la main, il bégaie, 
c’eft-à-dire, il bat à la main, ne pouvant fouffrir l'appui; 
s’il ne s'arrête pas facilement au moindre mouvement de la 
main. Si, au contraire, onl’arrête facilement après une courfe 
violente , s’il a la bouche pleine d’écume, s’il mâche con- 
tinuellement fon mors, c’eft la marque d’une bonne bouche. 

16°. Examiner s’il a de la vigueur & de l’agilité; ce que 
l’on connoît lorfqu’il eft fenfible à l’éperon, c’eft-à-dire, 
qu’il fe trémouffe aux moindres approches de l’éperon, ce 
qu’on appelle pincer un Cheval; s’il tâche de s’échapper de 
la main avec action du pied. La vigueur eft différente de 
l’ardeur : un Cheval ardent eft incommode , & déplait au 
Cavalier, parce qu’il va d’une maniere turbulente & à con- 
tre-temps. 

20. Voir s’il réfifte & s’attache aux éperons, lorfqu’on 
lui en donne, c’eft-à-dire , qu’il rue, faute & recule, & fe 
fait battre, fans vouloir aller en avant : on appelle Ramin- 
gues ces fortes de Chevaux, c’eft figne de méchanceté : on 
doit les diftinguer des rétifs, qui veulentaller où il leur plaît, 
refufent d’aller où l’on veut, & fe défendent autant qu'ils 
peuvent, pour ne pas obéir. On doit rebuter ces fortes de 
Chevaux; car les meilleurs font ceux qui craignent jufqu’au 
moindre figne du coup; qui, au feul ferrer de la jambe, 
font en ailarme; qui, du pas, fe mettent en galop, fans fe 
faire folliciter; qui galopent aifément & long-temps, ont 
une carriere vive & unie , & l’arrét léger & jufte. 

Enfin , pour achever de connoître un Cheval qu’on veut: 
acheter, on doit le monter au fortir de l’écurie, & fans 
l’animer, ni lui faire peur de l’éperon, ni de la houñline; 
lâchez-lui quatre doigts de la bride, pour le tenir dans l’ap- 
pui de la main, le laiffant aller le pas à fa fantaifie : laiffez- 
le aller dans cette négligence un quart-d’heure; s’il doit 
broncher, il bronchera ; s’il eft pefant à la inaïn, il ira en- 
tiérement fur le mors; s’il ett pareffeux, il diminuera fon 
allure, & s’arrêtera. Si, pour le faire aller en avant, il faut 
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branler le corps, les jambes, & même les bras, vous con- 
noîtrez bientôt les qualités du Cheval. Mais fi, malgré vo- 
tre molleffe à le chaffer, il marche la tête levée, mâchant 
fon mors, le pas hardi, & fans broncher, il ne faut pas dou- 
ter que Le Cheval ne foit vigoureux. C’eft un défaut nota- 
ble fi un Cheval va l’entre-pas, ou le traquenard, c’eft-à- 
dire , fi fon allure eft mêlée de l’amble & du pas, ou mélée 
de l’amble & du galop, qu’on appelle l’ÆAubin, (comme les 
Chevaux des Meffageries qui portent les paniers ou ballots ,) 
c’eft une marque de foibleffe de reins, ou de jambes ufées. 
Pour détruire dans un Cheval cette forte de train rompu, 
on peut lui mettre des entraves ou cordages, afin de lui 
faire prendre un train affuré. 

Les qualités d’un Cheval deftiné pour aller le pas, font 
différences de celles d’un Cheval deftiné à la chaffe. Pour 
bien aller le pas, un Cheval doit appuycr le pied ferme à 
terre ; delà vient qu’un Cheval qui va bien le pas, ne ga- 
Jope pas dans la perfection; au lieu qu’un Cheval de chafle 
galope facilement, & aflis fur les hanches, il ne leve pas 
trop haut les jambes de devant, il porte la tête & l’enco- 
lure haute, fans charger la main, ce qui marque qu’il eft de 
grande haleine & vigoureux. 

FERRURE DES CH= VAUX. Il eft effentiel, pourtout 
homme qui a des Chevaux, foit pour le voyage, foitpour le 
fervice de la Campagne , foit pour tirer la chaife ou le carrof- 
fe , de favoir la méthode qu’il faut tenir pour les bien ferrer, 

Il y a fur Cela quatre regles principales. 10. On ne doit 
brocher ou mettre les cloux qu’à la pince des pieds de de- 
vant, & au talon des pieds de derriere, parce qu’il a beau- 
coup de corne à prendre à l’un & à l’autre. Ainfi il faut 
bien fe garder de les brocher à la pince de derriere, & au 
talon de devant, parce qu’il y a peu de corne, & qu’on ren- 
._contr@ d’abord le vif; de forte que fi on broche un peu trop 
haut vers ces endroits, on ferre la veine qui entoure le 
pied, ou l’on rencontre le vif, ce qui fait boiter le Cheval, 
& l’on dit qu’il eft encloué. Delà vient le proverbe, pince 
devant & talon derriere, pour dire qu’on ne doit brocher 
que fur ces endroits-là. 

2°. On ne doit jamais ouvrir les talons aux Chevaux, 
c’eft-à-dire, que lorfque le Maréchal pare le pied, il ne 
doit jamais couper le talon près de la fourchette, & l’em- 
porter jufqu’au haut à un doigt de la couronne, parce que 
par-là il affame le pied, & fait qu’il fe ferre & s’étrécit, 

3°. On doit employer les cloux les plus déliés de lame, 
& non les épais, parce que ceux-ci font éclater la corne, 
& l’emportent avec eux, & que tous les trous coupent en 
rond le fabot. 


4°. Les fers doivent être les plus légers qu’il eft poñible, 
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felon le pied & la taille du Cheval, parce que les fers épais 
laffent le Cheval, & que leur pefanteur fait bientôt lâcher 
les cloux , au moindre choppement contre les pierres. 

ri Pour bien parer les pieds des Chevaux, le Maréchal 
ne doit point creufer dans les quartiers, ni couper les ta- 
lons , parce qu’il affoibliroit les pieds, & les feroit deffé- 
cher. 2°. Il doit laiffer les talons des picds de devant forts, 
de peur que le Cheval, venant à fe déferrer, ne fe gâte les 
pieds en chemin, 30. Ajufterle fer de façon qu’il nefoit pas 
trop couvert, ni trop découvert. Les éponges ne doivent 
gnères être plus longues que le talon, (on appelle ainfi les 
deux bouts du fer,) ni déborder;beaucoup en dehors au 
talon ; mais le milieu doit être pofé fur le talon qui couche 
la fourchette. 4°, Le fer ne doit point portef fur la fole, 
(qui eft comme une femelle de corne aü-defflous du pied) 
mais fur le tour & au-deffous du fabot, & d’un doigt de 
largeur, & également fur la corne; car fi le fer appuyoit 
ailleurs, il feroit boiter le Cheval. 5°. Mettre les cloux, 
puis laïiffer aller le pied à terre, pour voir fi le fer eft bien 
aflis ; enfuite les brocher ; c’eft-à-dire , les enfoncer , les cou- 
per avec la tenaille , couper la corne qui pañle au delà du 
fer, & celle que le clou a pu faire éclater au-deffous , enfin 
les river bien exaétement. 1 

Les perfonnes qui ont leurs Biens fitués dans des Provin- 
ces où il y a beaucoup de prairies & de fourrage, peuvent 
faire commerce de Chevaux. Pour cet effet, on doit élever 
le plus qu’on peut de jeunes Poulains de fes Cavalles, & 
avoir l’attention de les vendre dès qu’on les a dreffés au 
trait ou à la felle : ou bien on achete des Poulains de trois 
ans, & après qu’on les a bien nourris jufqu’à cinq ou fix 
ans, & qu’on ne les a fait travailler qu'avec ménagement, 
on les vend à haut prix, & on les remplace par d’autres 
jeunes, qu’on a à bon marché. On peut aufli acheter des 
Chevaux maigres de fatigué, inais fans vices, & les reven- 
dre, quand on leur a fait bien reprendre corps. 

Tous les Médecins font d'accord que l’exercice du Che- 
val eft fort utile à la fanté , -& particuliérément dans la ca- 
chexie , les langueurs bypocondriaques , les affections mé- 
lancoliques, &c. Cet exercice fortifie les digeftions, rend 
la circulation plus libre, favorife les excrétions. Les fe- 
couffes du mouvement du Cheval donnent aux liqueurs la 
fluidité qui leur eft néceflaire, & aux folides le reffort 
pour bien s’acquitter de toutes leurs fonétions : (le chan- 
gement d'air y contribue aufli) c’eft une fort bonne mé- 
thode, pour conferver fa fanté, de monter quelquefois à 
Cheval; mais ce ne doit pas être quand on a trop mangé, 
ou qu’on à faim. 

La plupart des hommes deviennent gras & robuftes, en 
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s’adonnant à cet exercice ; au lieu qu’auparavantils étoient 
maigres, foibles & délicats. 

CHEVRE (la) eft un animal à cornes , & à quatre pieds, 
qui donne de fort bon lait : on en éleve par troupeaux. 
Une bonne Chevre doit être de grande taille, large du der- 
riere, le poil doux & uni, les mamelles groftés, les pis 
longs; les blanches paffent pour avoir plus de lait. On fait 
cas de celles qui n’ont point de cornes. Les Chevres ne vi- 
vent guères plus de huic ans : elles portent jufqu’à près de 
fept ; elles demandent qu’on les tienne proprement; elles 
fe gouvernent comme les brebis ; on les mene aux champs, 
& on les ramene dans le même temps. Si on en a un trou- 
peau, on n’en peut donner que cinquante à conduire au 
Chevrier , parce que ce bétail n’eft pas facile à mener, Ces 
bêtes trouvent facilement dequoi paître par-tout, & dans 
les lieux les plusftériles : les landes font les pâturages qu’el- 


_ les aiment le mieux. En Hyver, onlesnourritavec des feuil- : 


les d'arbres, des choux, des herbes feches, desraves, des 
navets ; l’herbe appellée Quinte-feuille & la pâture pendant 
la rofée, les rendent abondantes en lait : on doit feulement 
les faire boire foir & matin, & les tenir chaudement en Hy- 
ver, car le froid leur eft fort nuifible. Elles donnent dulait 
pendant quatre ou cinq mois de l’année, & ones trait le 
matin & le foir. On doit faire accoupler les Chevres avec 
les Boucs lorfqu’elles ont deux ans, & dans le mois de No- 
vembre, afin que quand elles chevrotent, elles trouvent de 
nouvelles herbes , pour avoir plus de lait. Une bonne Che- 
vre donne quelquefois jufqu’à deux Chevreaux d’une por- 
tée : les Chevres demandent qu’on les foigne pendant qu’el- 
les chevrotent, car elles fouffrent beaucoup : on doit les 
pourrir de foin quelques jours avant & après. On nourrit 
le Chevreau de lait, & de la femence d’orme & de lierre: 
on les éleve pour le refte comme les agneaux : les Chevres 
alaitent un mois. Quand on a beaucoup de Chevres, on 
fait mieux d’éleverles Chevreaux, pour augmenter le trou- 
peau, que de les vendre petits. 

Les maladies des Chevres font à peu près les mêmes que 
celles des Brebis , & conféquemment les remedes le font 
aufi. 

Les Chevres & les Chevreaux font d’un bon profit à la 
campagne, par plufeurs raifons. 10, Elles donnent plus de 
lait que les Brebis, & leur lait eft plus fain; il eft même 
fouvent ordonné pour la. fanté. Quand elles font VA Teun 
ries, elles en donnent jufqu’à quatre pintes par jour : 
en fait des fromages en Languedoc & en Provence. On fair 
du fuif de la graiffe des Chevres & des Boucs. Le poil de 
Chevre fert à quantité de chofesutiles, comme chapeaux, 
bouracans, camelots, &c. 
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2°, La chaïr du Chevreau, quand il n’a pas pañfé fix mois, 
eft tendre & fort délicate. 

Le Dauphiné, le Poitou, la Guienne, font les Provinces 
où l’on nourrit Îe plus de Chevres. 

Les Chevres font bonnes pour les terres maigres : elles fe 
plaifent fur les collines les plus efcarpées , les rochers les 
plus ftériles, d’où cependant elles reviénnent les mamel- 
les pleines, pour nourrir leurs Chevreaux, & elles rempla- 
cent en bien de Pays le lait des vaches, quand il n’y a point 
de ces dernicres. 

CHEVRE-FEUILLE, (le)arbriffleau. Ses fleurs font 
la plupart de couleur de pourpre, rayées de quelques lignes 
blanches, & jettent une odeur fuave : elles deviennent jaunes 
lorfque la fleur commence à fe pafler; les Chevre-feuilles 
garniffent les efpaliers des jardins; on enfait des paliffades, 
des buiffons, & on lui,donne diverfes figures. Il vient de 
marcottes; ou bien on couche les branches en terre, & il 
remplit le vuide des paliffades qui en font formées : il fe 
multiplie aifément. 

CHEVREUIL (le) eft une bête fauve & fauvage, qui 
vit dans les bois , qui reffemble au Cerf, mais qui eft plus 
petir, & de meilleure fuite ; il exerce fort les Chafleurs. Sa 
femelle s'appelle Chevrette : on les trouve aux forts des 
buiffons, bruyeres & joncs, dans les hautes montagnes & 
grandes vallées. C’eft fur la fin de l’Eté qu’on va les guetter 
dans les buiffons où ils font leur viandis. On ne doit courir 
que les mâles; on les connoît par le pied de devant, qu’ils 
ont plus grand que les femelles, ainfi que les jambes. Leur rut 
commence au mois d’Oétobre , & ne dure que quinze jours. 

CHASSE DU CHEVREUIL. Les chiens courants, entre 
deux tailles & biens rablés, font les meilleurs contre les 
Chevreuils. 

Le Chevreuil étant parti de la repofée, découplez les 
chiens , afin qu’ils foient maîtres de la voie, & de tourner 
auffi-tôt que le Chevreuil tournera, en leur criant : Be/le- 
ment, mes belots, bellements vel ci allé, vel ci allé. Sonnez 
du gros ton, par mots entre-coupés, jufqu’à ce qu’il foict 
lanté. Les Piqueurs doivent tenir plus exactement leurs 
chiens pour le Chevreuil, que pour les autres grandes bé- 
tes, pour leur aider à tourner & à requêter : ils doivent 
favoir les dernieres voies que les chiens ont chaffées, en y 
faifant des brifées, les unes fort hautes, les autres un peu 
plus baffes ; & pour celles qu’ils jetteronc. à terre, il faut 
qu’il y en ait de plus groffes les unes que les autres, pour 
les difcerner & connoître les dernieres voies du Chevreuil, 
 & y mener leurs chiens requéter. \ 

La chair de Chevreuil eft la plus délicieufe au goût, en- 
tre celle de tous les animaux fauvages. “ 

CHI- 


\ 
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CHICORÉE, Plante potagere d’un grand ffage, fur- 

tout en falade : il y en a de plufeurs fortes. La blanche, 
- qu’on appelle la menue, eft la meilleure : elle eft tendre, 
frifée , & elle blanchit fort bien. La Scariole eft eftimée & 
fort à a mode. La verte eft plus fauvage : on les perpétue 
toutes par le moyen de la graine. Le temps de les femer 
eft d'ordinaire en Juin & Juillet: c’eft le moyen d’en avoir 
en Septembre pour l’Automne. 

Si on veut en avoir de bonne pour l’Hyver, on la doit 
femer depuis la mi-Août jufqu’à la mi-Seprembre, du moins 

dans les terres fablonneufes. 

On en fait de grandés planches de cinq à fix pieds de lar- 
ge, pour les replanter au cordeau, & au mois de Septem- 
bre, on feme la graine fort claire : on doit avoir foin d’é- 
claircir le plan quand il leve trop dru; il a befoin d’être 
fouvent arrofé & farclé. Comme les Chicorées craignent 
beaucoup le froid, on doit les couvrir avec du grand fu- 
mier fec. Pour les faire blanchir, onles lie de deux outrois 
liens; & pour les conferver plus long-temps, on lesenterre 
dans du fablon, dans une cave, ou dans une ferre, la ra- 
cine en haut. 

Si on veut en avoir dans toutes les faifons, on doit en 
femer tous les quinze jours, depuis le mois de Mai jufqu’aux 
premiers jours d’Août. A Tégard de la Chicorée fauvage, 

on la feme à la fin d’Avrik.. en terre légere , & à la mi-Maï 
enterre forte. On la mange en Eté jeune coupée, après l’avoir 
fait tremper quelques heures, pour lui ôter fon amertume. 

MANIERE de faire un ragoût de Chicorée blanche. Eplu- 
chez votre Chicorée, lavez-la, faites-la bouillir une demi- 
heure dans l’eau; puis meéttez-la dans de l’eau fraîche, pref- 
fez-la bien, mettez-la cuire enfuite avec un peu de beurre 
& de coulis, fi c’eft en gras; finon, avec un petit roux de 
farine, pour lier la fauffe : votre Chicorée étant cuite, af- 
faifonnez-la & dégraiffez-la. Cette forte de ragoût eft fort 
bon pour mettre fous un morceau de mouton, foit épaule, 
foit gigot. 

Si c’eft en maigre, mettez-y une liaifon de jaunes d’œufs 
& de crême, au lieu du roux, & mettez-y deffous quelques 
œufs mollets. 

CHICORÉE (la) fauvage croît dans les lieux incultes:on 
la cultive aufi dans lesjardins; on l’emploie beaucoup dans 
les purgatifs , pour les obftructions du foie & pour les fie- 
vres: elle eft rafraîchiffante, apéritive & abiterfive. 

CHIENDENT, Plante qui croît fur-tout dans leslieux 
arides & fablonneux. Sa racine eft d’un grand ufage dans les 
tifanes : elle doit être groffe, bien nourrie, blanche, récen- 
te, cueillie en Mai ou Septembre; elle cit rafraichiffante 
& petite. 

Tom I, .N 
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CHIENS de Troupeau. Ils doivent être de groffe tail- 
le , la tête & les oreilles grandes, les yeux noirs, les dents 
aiguës, le cou gros, les jambes grandes, les ongles durs & 
courts, la voix groffe : on choifit pour cela de gros mâtins, 
ou des dogues, On doit les armer-d’un collier garni de poin- 
tes de cloux, leur donner à manger parmi le troupeau méê- 
me, les nourrir de gros pain, & leur donner quelquefois 
des os à ronger pour leur afermir les dents, & les rendre 
hardis à attaquer; mais ne leur donner jamais de chair de 
. brebis & de mouton; les drefler à ramener les brebis éga- 
rées, & à être dociles à la voix du Berger. 

Cuarens de Chaffe:il y en a de plufeurs fortes, 

Les CurenNs courants fontles Levriers, Mâtins & Dogues. 

Les CHIENS couchants font les Braques, Epagneuls & 
Bañets. 

Les Levriers font des Chiens à hautes jambes : ils ont la 
tête déliée & fort longue; ils chaffent de vîteffe, & non par 
l’odorar. Les petits font pour courre le lapin & le lievre; 
ils viennent d'Angleterre & d’Efpagne. Les plus grands font 
pour courre le loup, le fanglier, &' toutes les groffes bé- 
tes; on les appelle Levriers d'attache : les meilleurs vien- 
nent de France, d’Angleterre & de Turquie. . 

Les Dogues & les Mâtins font utiles pour affaillir les grof- 
fes bêtes, comme le fanglier. 

Les Limiers, font des Chiens muets, qui fervent à qué- 
ter & à détourner le cerf, 

Les Braques font excellents par l’odorat. 

Les Épagneuls chaffent de gueule, & forcent les lapins: 
dans les brouffailles, & chaffent le nez bas. 

Les Baffets ou Chiens de terre, entrent dans les tanie- 
res, attaquent tout ce qui s’ enterre, comme renards, blé- 
reaux , fouines, &c. ils font noirs à demi-poil , avec la queue 
en trompe. 

Les CHIENS couchants chaffent de haut nez, & fervent 
à faire lever les perdrix & les caïlles : les meilleurs vien- 
nent d’Efpagne. 

On appelle CHIENS vicieux , ceux qui chaffent tout ce 
qu'ils rencontrent, & qui s *écartent toujours de la meute. 

Les CHIENS blancs font excellents pour le cerf, fur- 
tout lorfqu’ils font tout blancs, fans aucune marque. 

Les CHrENs noirs font aufi eftimés, lorfque les marques 
qu’ils ont d’ailleurs font blanches, & non pas rouges. 

Les gris pareillement, parce qu’ils font infatigables à Ia 
chaffe : ils n’ont pas, à la vérité, l’odorat fi fin; mais ilsne 
coupent jamais, & ne fe rebutent point de requêter. 

Les fauves, c’eft-à-dire, dont le poil rouge tire-fur le 
brun, font d’un naturel étourdi & impatient; & on ne les 
emploie qu’à courir le loup & les bêtes noires. 
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En général, un Chien courant eft bon lorfqu’il a les oreil- 
les longues, larges, épaifless le col long & flexible; les 
épaules éloignées l’une de l’autre ; les jambes rondes & droi- 
tes; le ventre avalé; le poil gros & rude en y pañlant la 
main : mais ces marques ne font fenfibles qu'après qu'ils 
ont trois mois. 


Education des Chiens de challe courants. 


Lorfqu’ils ont quinze jours, on doit leur arracher le bout 
de la queue, pour en tirer le filet & le ver qui les ronge: 
-quand ils ont fix femaines, on leur coupe le filet, ou ver 
de la langue , afin qu’ils prennent corps & ne mordent point: 
on les laiffe trois mois fous leur mere, & on les nourrit de 
laits enfuite on les donne à nourrir au village. On ne les 
laiffe point manger de la charogne ; on les nourrit de pain 
de froment, & non de feigle. A dix mois on les met aux 
champs parmi les autres, avec lefquels on les couple petit 
à petit, & on les accoutume d’aller enchaffe, &, une houf. 
fine à la main, on les oblige de faire comme les autres, 

Pour leur apprendre ce que fignifie le fon du cor, on 
doit leur fonner , de temps en temps, le ton grêle, pen- 
dant qu’ils font en bas âge & dans le chénil., On les dreffe 
au forhus, c’eft-à-dire, qu’un Valet, après s’être muni de 
quelque friandife, s’éçcarte un peu d’eux, fonne du cor, en 
criant, éya-billaur, pour 1 cerf, & va Jui aller pour le lie. 
vre, jufqu’à cerque les Chiens foient arrivés à lui: pendant 
ce temps-là, un autre les découple , en criant, écoute à lui, 
tirez, tirez, tirez. Alors on leur donne les friandifes; mais 
dans. le même temps, celui qui les tenoit accouplés, fonne 
du cor, & les appelle comme avoit fait le premier; & celui- 
ci, auprès duquel ils font, leur donne des coups de houf- 
fine , en criant, écoute à lui, tirez, tirez; &les Chiens étant 
retournés d’où ils étoient partis, on leur donne à manger 
quelque chofe comme auparavant, Par ce manége, on leur 
apprend à obéir au fon du cor & à la voix; c’eft ce qu’on 
appelle le forhus. 

Pour inftruire les Chiens à courir le cerf, il faut qu’ils 
aient feize ou dix-huit mois; alors on les mene dans les 
bois, une fois la femaine. Si c’eft pour forcer un cerf, om 
choifit le temps où il eft en plus grande venaifon, comme 
au mois de Juillet, & les fuivants : & pendant qu’on chafe 
le cerf, on obferve de le faire pafler proche d’eux quand il 
a été laflé par les Chiens qui font faits à cette chaffe; & 
comme ils font en état alors de le pourfuivre, ils s’animent 
à Ja vue de leur praie, & ils l’atteignent, On tue le cerf, 
& on leur en donne la curée. On doit les mener fouvent à 
| la chaffé, mais dans la bonne faifon, qui eft le Printemps 
| & l’Autorane. 
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A l’égard de la chaffe du lievre, les Chiennes y font beau- 
coup ,plutôt propres que les Chiens, car dès qu’elles ont 
près d’un an, on peut les y mener; &, pour cet effet, on 
doit avoir un lievre, le lâcher devant la petite Chienne, 
avoir en même-temps un bon Chien, qu’on lâche fur le 
lievre : celui-ci étant attrapé par le Chien, on y amene la 
jeune Chienne, & on la laiffe tuer elle-même le lievre. On 
ne doit dreffer les Chiens pour la chaffe, que lorfqu’ils ont 
près de deux ans. 

Les maladies des Chiens font de diverfes fortes. 1°, La 
rage chaude & courante, qui font incurables; c’eft un poi- 
fon qui les mine & les confume en peu de temps. 2°, La 
rage mue; on la connoît en ce qu’ellé leur ôte l'appétit, 
& qu’ils cherchent à fe plonger dans l’eau : on les en gué- 
rit en leur faifant avaler une décoction faite avec la raci- 
ne,nommée Sparula putrida, dite pafle-rage , & du jus d’el- 
lébore noir & de rue , paflé dans un linge avec du vin 
blanc, & on les faigne. 3°, La rage appellée tombante, 
parce que ceux qui en font attaqués tombent à tous mo- 
ments fans pouvoir fe foutenir : on les en guérit avec une 
mixtion faire avec de la graine de peane, du jus de racines 
de porc, & du jus de croifette , & on les faigne aux erres. 
4°. La rage endormie, ainf dite, parce qu’ils veulent tou- 
jours dormir : le remede eft une mixtion de jus d’abfinthe, 
de la poudre d’aloès, de la corne de cerf brûlée, & deux 
dragmes d’agaric dans du vin blanc. 5°. La rhumatique, 
qui vient d’une trop grande abondance de fang, & leur faic 
enfler la tête : le remede eft une décoction de fenouil, de 
gui, de lierre, de polypode, qu’on fait bouillir avec du 
vin blanc. 

6°. La gale qui vient d’un fang corrompu, & les faie 
tomber en langueur. Remede : on fait bouillir une livre de 
fain-doux, trois onces d’huile commune, quatre onces de 
fleurs de foufre, du felpilé & pañlé , de la cendre bien me- 
nue , deux onces de chaux : ces ingrédients étant incorpo- 
rés Pun dans l’autre , il s’en fait un onguent, dont on frotte 
le corps du Chien à l’ardeur du foleil, & on le tient pro- 
_ prement en le lavant avec de la leffive ; fi le poil lui tom- 
be, on le graiffera avec du vieux oing. 

7°. Le flux de ventre, caufé par les fatigues de la chañfe. 
Remede : on les fépare les uns des autres, on leur donne 
à manger une bouillie de farine de feves, fort épaife, où 
l’on mêle de la terre figillée. 

8°. Les poux. Remede : on les lave avec une décoction 
de feuilles de menthe, qu’on fait bouillir avec de la cen- 
dre, & deux onces de ftafiagre en poudre; on y diffout deux 
onces de favon ordinaire, une once de fafran : ce remede 
leur eft pareillement propre pour les puces &autres vermines. 
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ge. Les vers fur le corps, Remede : on fe fert des noix 
vertes, pilées, infufées quatre heures dans une chopine de 
vinaigre, & qu’on fait enfuite bouillir deux heures : on pafle 
le tout, & on met dans cette décoétion de l’aloès hépati- 
que, de la corne de cerf brûlée, de la poix réfine, une 
once de chaque ; on remue le tout, & on frotte l’endroit où 
font les vers. 

10°. Les vers dans le corps. Remede : on pile avec un 
demi-verre d’huile de noix, du jus d’abfinthe, de l’aloès, 
du ftafiagre, deux dragmes de chaque, & une dragme de 
corne de cerf & de foufre ; on lui fait avaler cette mixtion, 


Reémede contre les morfures des Bêtes venimeufes. 


On prend une poignée d’herbes de la croifette, de rue, 
de bouillon-blanc ,. de la menthe, le tout en pareille dofe, 
& pilé : on le fait bouillir une heure dans du vin blanc; 
on pafñle cette décoétion, & on y met un gros de thériaque 
diffoute : on lave Ja morfure. 

11°. Les plaies; on doit les frotter avec de la feuille de 
chou rouge. 

Morfure faire par un Chien enragé, Remede : on lui fait 
boire trois ou quatre fois d’une décoétion de germandrée. 

CHIROGRAPHAIRE (Créancier) eft celui qui n’a 
qu’un billet, fous feing privé, pour reconnoiffance de fa 
dette :or, une telle retonnoiffance n’eft point authentique , 
elle n’emporte point hypotheque comme celles qui font pal- 
fées pardevant Notaire, & elle n’eft point exécutoire. 

CHOCOLAT. Pâte ‘feche, dure , affez pefante , de cou- 
leur brune & rougeâtre , & d’un goût agréable. Le cacao en 
eft la bafe; c’eft la graine d’une efpece de concombre » qui 
vient fur un petit arbre aux Indes Occidentales, 

Les pepins dont eft formée cette graine, écant dépouil- 
lés de leur écorce par le feu, enfuite pelés , & rôtis dans 
une baffine à feu modéré, on les pile dans un mortier, il 
s’en forme une pâte , qu’on cuit avec du fucre: c’eft le 
Chocolat de fanté. Si on veut lui donner de l’odeur, lorf- 
que le cacao & le fucre font réduits en pâte, on y ajoute 
une poudre de dix-huit gouffes de vanille , fur quatre livres 
de cette pâte, un gros de cannelle, & Hide cloux de girofle; 
d’autres y ajoutent un grain de mufc, ce qui n’eft pas du 
goût de bien de gens : on mêle promprement le tout, de 
peur que le volatil ne s’en évapore, & on en fait des ta- 
blettes. 

MANIERE de préparer le Chocolat. Mettez dans une Cho- 
colatiere une pinte d’eau commune , faites-la bouillir, met- 
tez-y alors quatre onces de bon Chocolat rapé, & autant 
de fucre en poudre ; couvrez le vaiffleau , laiffez bouillir 
doucement la liqueur, environ un RARTSRENS , l’agitanc 
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fur le feu avec un monlinet, qu’on tourne dans la Chocola- 
tiere; c’eft un bâton qui pañle au travers du couvercle, . 
percé exprès , & qu’on tourne à droîte & à gauche : éloignez 
la chocolatiere du feu, laiffez mitonner la liqueur un autre 
bon quart-d’heure ; remuez-la enfuite avec le moulinet pour 
la faire mouffer, & verfez-la dans des tafles. 

Le Chocolat eft bon aux eftomacs froids, à la poitrine , à 
la toux, au vertige, & pour fortifier le baume de vie : il 
nourrit beaucoup; il eft bon dans l’étife. 

CHOPINE. (la) Mefure, qui, rélativement à la pinte dè 
Paris & d'Orléans, tient uné livre d’eau ou un peu moins 
de feize onces. 

CHOUX. On en diftingue cinq efpeces : 1°. le Chou 
cabus blanc, qui eft la plus'hâtive; 2°, le Chou pommé de 
Milan; 30. le Chou à groflé côte, & le Chou-fleur qu’on. 
peut regarder comme un genre différent des autres. Le 
Chou, en général, demande une terre abondante en fucs, 
& qui ait beaucoup de fond, fans être trop humide. Aïnfi 
les terres fortes, labourées & amendéés par le fumier, leur 
conviennent afez, fur-tout fi elles font pierreufes : il en eft 
de même des plaines fabionneufes & qui ont du fond, lorf- 
qu’elles ont été améliorées de longue main, comme pouf 
y mettre. du chanvre : fi on peut y joindre des arrofements 
abondants par le fecours de quelques fources , on pourra 
avoir des Choux toute l’année. 

Culture des CHoux. On feme les Choux blancs au mois 
d’'Août, & même plutôt fi le terrein eft froid : lorfqu’ils. 
font levés d’un demi-pied, on les "tranfplante en pépinie- 
re, & dans la fuite on les replante dans une terre bien fu- 
mée à deux pieds l’un de l’autre; on les arrofe , & on les 
farcle. Les Choux de Milan & Choux frifés, qui fe iman- 
gent en Hyver, fe fement {ur couche au mois de Mai dans 
tous les mois de Pannée jufqu’en Octobre, & on les cultive 
comme les autres, 

Les Choux blonds fe fement fur terre vers la hé de Mai. 
On doit planter jufqu’au collet toutes fortes de Choux, leur 
couper le pivot, & butter le pied dé terre, & les bien ar- 
rofer pendant les chaleurs. Pour en avoir de la graine, il 
faut attendre au bout de l’année qu’ils ont été plantés : on 
en met pour cela un cértain nombre dans un endroit à l’é- 
cart & expofé au foleil, & depuis les mois de Mai ou Juin, 
Ïls montent en graine jufqu’ en Juillec: lagraine en eft ronde j 
& grofle comme des têres d’épingle. 

Si on veut avoir de bonne graine de Choux de Milan & 
de, Choux pommés, on doit choiïfir entre les Choux, ceux 
qui paroïffent les plus beaux & les mieux faits, & après les 
avoir arrachés avec la beche , les tranfplanter avant les gran 
des gelées dans un jardin bien abrité, où on les replante de’ 
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nouveau; puis avec des paillaffons , on les garantit des pluies 
d'Hyver, desneiges & des glaces. On fend un peu en croix 
la pomme fans coucher jufqu’à l’œil ou à fa tige, afin que 
les feuilles puiflent s'ouvrir & qu’elles montent en graine. 
Il faut avoir attention de ne pas laiffer grener des Choux 
d’une autre efpece dans le voifinage de ceux-ci, de peur 
que le mêlange des femences n’en abätardiffe l'efpece. 

Pour conferver des Choux pendant tout l’ Hyver » on pra- 
tique dans le jardin des trous en forme de puits de quatre 
pieds de profondeur : on en garnit le fond avec de la pail- 
le, & par un temps fee, on y met les Choux fraîchement 
cueillis la tête en bas, & à côté les uns des autres:on met 
une couche de paille fur chaque couche de Choux, & une 
forte de paille fur le dernier lit de Choux, & on couvre le 
tout avec deux pieds de terre un peu pilée. 

CHoux en ragoût. Faites bouillir un quart-d’heure dans 
l’eau un Chou bien lavé ; mettez-le enfuite dans l’eau frai- 
che ; étant refroidi, preflez-le, puis ôtez les feuilles l’une 
après l’autre , & y mettez à chaque un peu de farce ; après 
quoi remettez les feuilles comme elles étoient, entourez 
le Chou d’une ficelle , & faites-le cuire dans une braife, la- 
quelle fe faic avec fel, poivre, perfil, ciboule, thym, lau- 
rier, clous, oignon, racines : mouillez avec du bouillon 
lorfqu’il eft cuit, preffez-le légérement dans un linge blanc 
pour faire fortir la graifle, coupez-le en deux, & fervez-le 
fur un plat avec du coulis par-deflus. 

CHoux-FLEURS. Ce font les Choux les plus délicatss 
onne les emploie qu’en ragoûts, La graine n’en vient point 
en France ; on la tire de l’Ifle de Chypre par Marfeille, & 
il faut la renouveller tous les ans. La bonne eft de couleur 
vive , pleine d’huile & bien ronde : on la feme fur coùche 
dès le mois d'Avril, & on les cultive comme les autres, 

MANIERE d’apprêter les Choux-fleurs. Epluchez-les, & 
lavez-les , faites-les cuire un moment dans de l’eau, retirez- 
les pour les achever de cuire dans une autre eau blanche, 
faite avec une cuillerée de farine délayée avec de l’eau , un 
peu de beurre & de fel. Etant cuits, dreflez-les dans um 
plat; & fi c’eft en gras, mettez deffus une fauffe au coulis, 
où il y aitun peu de beurre dedans; fi c’eft en maigre , fai- 
tes-y une fauffe blanche. 

Autre ragoût de Choux-fleurs. On peut le faire, 1°; au 
beurre : pour cet effet, faites-les cuire avec de l’eau, fel, 
beurre, cloux de girofle à grand feu; enfuite faires-les bien 
égoutter, mettez-les dans un plat, faites-y une fauffe liée 
avec beurre, vinaigre, fel, mufcade; pêtriflez votre beurre 
avec un peu de farine pour lier la fauffe, 

20. Au jus : mettez de l’eau dans une marmite jufqu’à 
moitié, jettez-y un morceau de beurre, deux ou trois bar- 
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des de lard & du fel. Lorfque l’eau bout, faites-y cuire vos 
Choux-fleurs un peu plus qu’à demi; retirez-les, lhiffez-les 
égoutter, arfangez-les dans une cafferole, & mettez-y un 
coulis de veau; puis faitces-les initonner à pecit feu fur un 
fourneau, & étant prêts à fervir, mettez autour de la caf- 
ferole cinq ou fix morceaux de beurre manié avec un peu 
de farine , & remuez un moment fur le feu: on ajoute une 
légere pointe de vinaigre. 
CHUTES & Contufons. Si la Chüûte eft cérifäérdble 


- ou que les coups reçus foient violents, il faut d’abord boire 
un ou deux verres d’eau fraîche, & ne pas manquer de fe. 


faire faigner pour faire rentrer dans les vaiffleaux le fang 
qui peut être extravafé. Ufez enfuite d’une Potion vulné- 
raire faite de cette forte. Prenez de l’eau diftillée de pavot 
rouge, quatre onces; du vinaigre de vin, fix gros; des yeux 
d’écrevifles préparés, deux fcrupules; du firop de rofes fe- 


ches, une once. Mêlez le tout pour deux dofes à prendre, 


une le matin à jeun, & l’autre fur le foir. 

CuûTes des Chevaux, & effort des reins. On connoît 
que la Chüûte eft dangereufe, lorfqu’elle a été faite avec 
violence, & que le cheval jette le fang par la bouche & 
par les nazeaux, ou qu’il ne peut reculer, particuliére- 
ment en montant, Ce qui dénote que les reins ont fouffert 
effort. 

Si le cheval jette du fang , & qu’il ait peine à marcher, 
on doit, 1°. le faigner en petite quantité, frotter les reins 
avec de l’eau-de-vie, luiappliquer deux ventoufes aux deux 
côtés des reins, fcarifier autour des ventoufes, afin de faire 
fortir le fang extravalé , barrer le cheval, en forte qu’il ne 
puiffe fe mouvoir beaucoup , lui frotter les reins avec de 
V’efprit de vin, & de l’huile de térébentine, parties égales, 
& l’un & l’autre bien agité; puis appliquez Chaudement de 
l’emmiellure rouge ou commune : à chaque application on 
peut y ajouter une once de galle en poudre : puis frottez 


les reins avec un bain de bonnes herbes, tel qu’on fait pour 


les jambes foulées, comme mauve, guimauve, bouillon- 
blanc, fauge , romarin, thym, lavande , mercuriale , parié- 
taire, rue, abfinthe’,“armoife , baies de laurier, &c. faites 


cuire une partie de ces herbes dans un chaudron, avec de 


la lie de vin rouge pendant trois heures, puis ajoutez-y 
trois livres de miel; laiffez un peu refroidir le tout, pre- 
nez une poignée de ces herbes, & frottez-en les reins du 
cheval, & renouvellez la friction; trempez quelque vieux 
linge dans ce bain, appliquez-le fur les reins, & mettez une 
couverture deffus : faites avaler au cheval une once de po- 
lycrefte, une once de grains de genievre, concaffés dans 
une pinte de vin rouge, & ce pendant huit jours, de deux 
jours l’un , & pour faire évacuer le fahg extravafé,. 
\ 
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Si le cheval ne jette point de fang, & qu’il ait fait un 
fimple effort des reins, en forte qu’en trotrant, le derriere 
lui chancelle, appliquez-lui de l’huile de térébenthine avec 
de l’eau-de-vie , & enfuite de l’emmiellure. 

CIBOULE, plante bulbeufe. Les Ciboules fe multi- 
plient de graine, laquelle eft groffe comme de la poudre à 
canon’, un peu plate d’un côté, & demi-ronde de l’autre. 
On les feme fur planche pendant toute l’année, hors les 
grands froids ; on les éclaircit quand elles levent trop dru; 
on les replante; on en met quatre ou cinq enfemble, pour 
faire une touffe; on les farcle, & on peut les laiffer trois 
ou quatre ans dans leurs planches. 

CICOGNE, Oifeau fauvage, qui a le bec fort long &: 
rouge, les jambes de même, la queue courte, le corps 
blanc, la tête & le bout des ailes noirs; cet oifeau fait la 
guerre aux ferpents & aux couleuvres, & elle les mange: 
elle habite le haut des arbres & des rochers : cet oifeau ref- 
femble aflez au héron, mais il n’eft pas fi grand. 

CIDRE, boiflon d’un grand ufage dans les Pays où il 
n’y a point de vin. Le Cidre fe fait de pommes les plus 
communes & les moins agréables au goût; cependant elles 
ne doivent point être aïgres: car il n’y a que les pommes 
qui font douces qui faffent le Cidre gracieux, & qui ne 
porte point à la tête. Après qu’on a cueilli les pommes, 
on doit les laifler expofées à l’air en différents monceaux ; 
enfuite on les porte au grenier , & on les range, chaque 
forte felon fon dégré de maturité. On brife d’abord les 
pommes, ou avec des pilons, ou dans une grande auge, 
fous deux meules de bois pofées debout, & atrachées par 
un eflieu à un arbre tournant, qu’un cheval fait aller : en- 
fuite on les met dans un prefloir femblable à celui qui fert 
à fouler le raifin; on les y met en quarré, on en fait plu- 
fieurs lits, & on étend de la paille entre chaque lit; ou 
bien on les entoure d’une toile forte pour contenir le marc: 

_lorfqu’il eft bien prefluré , on le verfe dans des tonneaux, 
on l’y laiffe bouillir quinze jours ou trois femaines, après 
on le bouche. Pour boire de bon Cidre, il faut attendre 
qu’il foit fait dans le tonneau ; qu’il bouille long-temps 
fans être bouché, & qu’il flatte le goût: on le colle comme 
le vin, & on le met en bouteilles. Le bon Cidre doit être 
clair, d’un goût doux & piquant, & de bonne odeur :il y 
a du Cidre que l’on garde jufqu’à la quatrieme année. 

Méthode d'Angleterre pour bien faire le Cidre. Environ 
quarante heures après que le jus des pommes eft dans la 
cuve, & que vous verrez une croûte s'élever au-deflus, ne 
la remuez point, ne la laiffez point rompre, mais/tirez par 
la canule, & de temps à autre, un verre de Cidre, pour 

. voir s’il eft bien clair, & alors tranfvafez-le dans un vaif- 
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feau bien net; cette opération détache une pattie de- l lie, 
& empêche hu croûte de fe mêlér avec le Cidre. 

2°. Lorfque le Cidre a été mis dans le muid , on le 
laiffe fermenter pendant quatre ou cinq jours ; pour lui 
donner une certaine force, mais pas plus long-témps, au- 
trement il n’auroit plus de douceur : après ce terme, fou- 
tirez-le dans un vaiffeau où l’on a brûlé une meche de fou- 
fre, & bouchez-le jufqu’au temps de le mettre en bouteil- 
le, c’eft-à-dire, à la fin de Mai ou d’Août, & ne le foutirez 
pas trop fouvent, de peur de l’affoiblir. Yourn. d’Angle- 
#erre, | 

L’efprit de Cidre fortifie le cœur , & convient aux affec- 
tions mélancoliques: il en eft de même du Cidre qui a fer- 
menté avec le gros raifin de Damas. 

CIMENT (le) fe fait de morceaux de terre cuite, & 
communément de tuileaux, que l’on pile & que l’on ré- 
duit en poudre. La qualité plus ou moins parfaite du Ci- 
ment dépend de celle de la terre, dont font compofés ces 
morceaux de tuileaux. Plus la terre, dont font faits lès tui- 
leaux, a le grain fin, plus elle a été cuite, meilleur eft le 
Ciment : les terres employées à la poterie & à la faïance 
font préférables. On pile ordinairement le Ciment à force 
de bras, avec des maflues de bois, ou de fer : il y a des 
moulins pour cette opération, mais ils font rares. Le Ci- 
ment a des propriétés particulieres, & des qualités fupé- 
rieures à celles du plâtre, quand on fait le préparer comme 
il faut. On en peut faire toutes fortes d'ouvrages, auffi 
propres que folides, qui imitent le marbre, & qui peuvent 
décorer un appartement. On s’en fert particuliérement 
pour les ouvrages qui fe font dans l’eau : celui de tuile-eft 
plus eftimé que celui de brique. Îl entre dans une toife un! 
feptier de Ciment & trois boiffeaux de chaux. Le prix du 
Ciment eft de trente-fix fols le feptier, porté fur lieu; f 
on va le querir, il n’eft que de trente fols. 

CIRE (la) eft la production du travail des abeilles : la 
meilleure eft jaune, de couleur vive, d’une odeur agréa- 
ble & bien purifiée. 

MANIERE de la perfectionner pour les divers ufages 
auxquels elle eft propre, Lorfqu’on a tiré le miel de la 
Cire ; on mêle cette Cire avec celle qui n’en étoit pasrem- 
plie, on la met dans un chaudron avéc de l’eau à propor- 
tion ; on fait un feu clair deffous , & on remue la Cire 
avec une écumoire; dès qu’elle eft bien fondue & bien li- 
quide, On la verfe dans un fac de groffe toile , fait en ca- 
puchon, qu’on à auparavant trempé dans l’eau chaude, & 
énfuite tordu; on le pend au plancher; on met deffons un 
baquet à demi plein d’eau fraîche, dans lequel la Cire tom- 
be; on preffe le fac avec de gros bâtons de bois dur, que 
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l’on gliffe le long du fac, & vers le bas; on rejetté dans le 
chaudron ce qui n’a pu pañer ; & dès qu’il eft bien fondu, 
on lé rejette dans le fac, & on le fait pañler pat la chauffe 
à force de la tordre. Ceux qui ont une grande quantité de 
ruches, ont de petits prefloirs, avec un deffous qu’on ap- 
pelle forme , qu’ils ont foin de bien mouiller par-tout, 
avant d’y pofer le fac rempli de Cire chaude , afin que la 
Cire qui fort fe détache facilement, & ils n’ont pas tant de 
peine; au refte, il faut d’abord preffler doucement. 

Pour mettre la Cire en pain, il faut, après qu’elle a été 
preflée, la laiffler refroidir & fe figer; puis l’amaffer & 
la laver dans de l’eau propre, d’où on la tire avec une 
écumoire : enfuite on la met dans un chaudron, où il y a 
de l’eau à proportion, avec du feu clair deffous, & on la 
fait fondre; dès qu’elle eft bien liquide, on la verfe dans 
plufieurs terrines, dont le haut eft beaucoup plus large que 
le fond ; on doit y avoir mis auparavant untiers d’eau bien 
chaude, & en avoir bien mouillé les bords, La Cire s "y fige 
bientôt , & forme un pain de la figure de la terrine : ce 
pain fe décolle en fe refroidifflant. On ne doit point tou- 
cher de tout le jour à ces terrines : comme les ordures fe 
précipitent au fond du pain, on en ratifle le deffous, lorf- 
qu’il eft entiérement froid. 

On fait encore, avec le marc de la Cire qui refte dans 
je fac pendant qu ñl eft chaud ; des pelottes ou petites bou- 
les, que l’on vend à ceux qui font des toiles cirées. 

Pour faire blanchir la Cire, on la fait fondre une troi- 
fieme fois, toujours avec de l’eau, & on la verfe dans un 
chaudron fort large, & on y met deffous un réchaud pour 
l’entretenir liquide; enfuite on trempe dans la Cire une 
planche fort mince, bien unie, au milieu de laquelle on a 
mis un clou ou bouton, pour la pouvoir plonger, & reti- 
rer fans fe brûler, mais après l’avoir plongée auparavant 
dans un baquet plein d’eau fraîche. La Cire qu’enleve Ia” 
planche forme comme des feuilles de Cire de l’épaiffeur 
d’un écu , qui fe refroidiflent bientôt ; alors on plonge 
cette planche couverte de Cire dans un cuvier d’eau frai- 
che , ce qui la fait détacher facilement de la planche, & on 
continue de tremper la planche dans la Cire fondue, juf- 
qu’à ce qu’il n’y en ait plus : enfuite on étend fur de la 
toile cirée cette Cire réduite en feuilles, on l’expofe à la 
rofée du mois de Mai, & on la couvre exactement d’une 
autre toile. Si l’ardeur du foleil la fait fondre, on l’arrofe 
avec de grands arrofoirs, le tout jufqu’à ce que la Cire ait 
le dégré de blancheur qu’on défire; cela demande beau- 
coup de foin & d’attention, 

CIRE (la) d’Efpagne eft compofée avec la gomme la- 
que ; la poix réfine & la craie : on y ajoute du cinabre, 
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(c’eft l’efpece de vermillon le plus beau) pour la Cire 
rouge, & du noir de fumée pour la noire. 

CITERNE, efpece de réfervoir qu’on fait conftruire 
pour avoir de l’eau ; lorfqu’on ne peut pas faire des puits 
fans trop de dépenfe : on la creufe auffi fpacieufe que l’on 
veut; par exemple, trois toiles de large fur tout fens dans 
œuvre, & deux de haut fuffifent pour contenir affez d’eau 
pour les befoins d’une maifon : on l’entoure de deux murs, 
à un pièéd & demi de diftance l’un de l’autre ; on remplit 
l'intervalle de terre glaife bien pêtrie. Le fond doic être 
un mafif de moilon de dix-huit pouces d’épaifleur, fur le- 
quel on met un lit de terre glaife de même épaiffeur , avec 
un petit pavé par-deffus, lié avec un fable de riviere, fans 
chaux ni ciment : le fond doit être un peu en pente. 

On laiffe un trou au milieu de la voûte pour puifer de 
l’eau. On doit, pour la conftruction de ce bâtiment, fe fer- 
vir de ciment fait avec de petites tuiles, & de la chaux 
fraîchement éteinte : on doit faire au-deffus de la voûte, 
& du côté d’où doit venir l’eau, une efpece d’auge, lon- 
gue de quatre pieds & haute de deux, percée en rond dans 
le fond, avec une grille , & garnie de fable , pour que l’eau 
tombe dans la Citerne : cette auge eft placée fous terre, 
couverte d’une groffe pierre. Les eaux, dont on remplit la 
Citerne , fe recueillent des gouttieres attachées aux cou- 
vertures de la maifon; elles doivent avoir leur iffue dans 
un baflin de plomb, & delà elles font conduites par un 
tuyau dans l’auge, On doit tenir la Citerne couverte dun 
toit, & mettre un couvercle fur l'ouverture. 

CITRON (le) eft le fruit d’un arbre qui croît en Dee 
vence, en Italie & en Portugal : il eft de figure oblongue, 
“d'un jaune tendre & léger : il.eft cordial, rafraîchiffant, 
bon contre la bile & le venin des maladies contagieufes, 
fur-tout étant piqué de girofle ; fa femence tue les vers, 
._ On fait, avec l’écorce de Citron, une liqueur qu’on appelle 
eau de Citronnelle, & de cette forte. Choififfez des Citrons 
dans leur mâturité , d’une couleur vive, pointillée, & dont 
l'écorce eft épaifle; coupez-en les zeftes, ou l’écorce jau- 
ne; diftillez-les avec de l’eau & de l’eau-de-vie, à un feu 
un peu vif; faites un firop avec du fucre fondu en eau frai- 
che; verfez vos efprits diftillés dans ce firop; paflezle tout 
à la chauffe , & laiffez-le clarifier. La recette, pour cinq 
pintes de Citronnelle, eft quatre Citrons moyens, une li- 
vre & un quart de fucre, trois pintes & demi-feptier d’eau- 
de-vie , deux pintes & demi-feptier d’eau pour le firop. 

CITRO UILLE, plante potagere, dont le fruit eft fort 
gros, & dont les branches s’étendent fort loin. Les Citrouil- 
les ne fe multiplient que de graine, laquelle eft plate, 
ovale & de couleur blanchâtre : c’eft une des quatre fe- 
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mences froidess on la recueille lorfqu’on coupe le fruit 
pour s’en fervir. On les éleve ordinairement en pleine ter- 
re : avant de les femer , on doit les faire tremper dans 
Veau, pour faire avancer le germe. Quand on veut les re- 
planter, on fait des trous fort éloignés les uns des autres; 
on les couvre de beaucoup de fumier, & on a foin de-les 
bien arrofer. C’eft à la fin du mois d’Août qu’on les cueil- 
le. La Citrouille ferc à faire des potages, des fricaflées, du 
pain, des remedes, : , 

Potage à la CiTRouiLLEe. Coupez de la Citrouille par 
morceaux ; mettez-la dans un pot avec de l’eau, du fel ,un 
‘ou deux clous de girofle, une quantité fuffifante de beurre; 
faites-la réduire en bouillie par la cuiffon, mais fur la fin 
faites-la cuire à petit feu , faites en forte qu’il ne refte que 
_peu de bouillon, obfervant qu’elle ne s’attache pas au pot: 
écrafez ce qui peut refter de gros morceaux, puis mettez 
du lait dans le pot, & lorfqu’il commence à bouillir, reti- 
rez le pot hors du feu; taillez les foupes, & verfez deflus 
deux jaunes d'œufs délayés avec un peu de lait; verfez le 
potage fur le pain; faites-le mitonner un peu fur le feu; 
on peut y mettre un peu de fucre & un peu de cannelle, 
ou bien on y met du poivre & de la mufcade. 
 MaANiIERE de fricafler les Citrouilles. Pelez de la Ci- 
‘trouille, coupez-la par tranches fines; mettez-la dans une 
terrine ; falez-la avec du menu fel , ajoutez-y un oignon 
coupé en deux, puis laiffez-la en cet état pendant une heure 
& demie au moins, jetter fon eau; après quoi, jettez l’eau, 
& fricaflez la Citrouille dans une cafferole, avec de bon 
beurre, ou de l’huile , un peu de mufcade, clous de giro- 
fle, un filet de vinaigre; faites bouillir le tout raifonna- 
blement. 

CIVET, Outre le Civet, dont on peut voir l’apprêt à 
Particle du Lapin, on peut accommoder en Civet toute 
forte de viande, comme la moitié d’un lievre, ou un mor- 
ceau de veau, ou du porc frais. Il faut d’abord battre un 
peu la viande, la couper par morceaux aflez gros, la met- 
tre dans un pot avec du fel, un morceau de petit lard, le 
foie d’un lievre, ou ceux de volaille, & du bouillon; au 
défaut de bouillon, on peut mettre de l’eau:le Civet étant 
demi cuit, retirez les foies!, s’il y en a; mettez au pot un 
bouquet de fines herbes, deux ou trois clous de girofle, 
quelques oignons frits dans du beurre ; détrempez les foies 
dans les oignons, & achevez de faire cuire le Civet à petit 
feu, en forte que la fauffe foic épaiffe & bien liée. 

CLAPIER. On appelle ainfi un endroit placé ordinai- 
rement dans quelques coins d’une cour, ou jardin, envi- 
ronné-de bonnes murailles, & bien profondes, où l’on nour- 
rit des lapins, Quand on à une garenne, le Clapier fert pour 
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la peupler & la repeupler; car les lapins de Clapier peu- 


plent beaucoup plus que ceux de garenne : on doit y placer 
quelques loges de bois ou de pierre, pour que les lapins s’y 


retirent. Il fuffit dy mettre un mâle fur vingt-cinq femel-. 


les ; celles-ci, qu’on appelle hafes, portent cous les mois de 
J'année. On les y nourrit avec toutes fortes de foin & d’her= 
bes, l'Eté, & avec du fon & du foin le plus menu, pendant 
l'Hyver. Quand les femelles font prêtes à lapiner, on doit 
les mettre dans des terriers particuliers, jufqu’à ce que 
leurs petits puiflent fe pafler d’elles; enfuite on met ceux- 
ci dans la garenne, 

CLOCHES pour les jardins. Elles font de verre, & imi- 
tent affez la figure d’une Cloche de fonte. Elles doivent 
avoir environ dix-huit pouces de large par le bas de leur 
ouverture, & autant de haut, avec un gros bouton au def- 
fus, pour les prendre & les placer. On s’en fert pendant 
l'Hyver & tous les temps froids, pour les mettre fur les 
plantes qu’on veut faire avancer, par le moyen de fumiers 
chauds : tels font particuliéremént les melons, les petites 
falades , &c. ces Cloches les garantifflent du froid & du 
vent; quelquefois on les éleve d’un côté feulement, & on 
les fait cenir avec une petite fourchette de bois; ce qu’on 
appelle donner de l’air à la Cloche. 

CLOPORTES, petits infectes que l’on trouve en quan- 
tité fous les pierres des murs, La poudre des Cloportes eft 
un excellent diurétique. 

PRÉPARATION de cette poudre, Prenez une fufifante 
quantité de Cloportes des bois, mettez-les dans une terrine 
à fec, que vous couvrirez pour les faire dégorger, les laif- 
fant jeûner pendant deux ou trois jours; lavez-les enfuite, 
à trois différentes fois, dans du vin blanc ordinaire ; verfez- 
les fur un tamis, pour en ôter l’humidité ; après quoi vous 
les ferez fécher dans une étuve, puis vous les réduirez en 
poudre fubtile, que vous garderez dans une bouteille de 
verre. La dofe eft depuis un fcrupule jufqu’à deux, qu’on 
fait infufer dans quatre onces de vin blanc : on doit conti- 
nuer lPufage cinq ou fix mois de fuite, en fe faifant faigner 
& purger, felon le befoin. 

Cette poudre convient dans toutes les occafions où les 

®rines ont peine à couler, dans les cancers, les vieux uls 
ceres, les maladies des yeux. 
: CLOU, tumeur, ou petit abcès. Remede. Appliquez 
deffus de l’ofeille fricaflée , avec beurre frais; ou cuite fous 
les cendres chaudes, & enveloppée dans une feuille de poi- 
rée; ou du plantain pilé, avec de l’huile de lis; ou du le- 
vain & du vieux oing mis enfemble, & en parties égales. 

COCHEMAR, ou oppreflion nocturne, provenant de 
l’eftomac. Prenez des raifins pailés , ôtez-en les pepins, 
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rempliflez-les d’aloès, de la groffeur d’un pois; avalez-en 
quelques-uns le matin, deux heures avant que de manger, 
& ce pendant quelque temps. Ou mangez de la femence 
d’anis en vous couchant. 

COCHE VIS, efpece d’Alouette hupée, On la diftingue 
des Alouettes ordinaires par une hupe noire, qui n’eft com- 
pofée que de quatre plumes; c’eft un des oifeaux qui a le 
plus de difpoñition à apprendre, & il retient plufieurs airs 
en le fiflant. Lorfqu’on les a pris tout petits, & qu'ils ne 
mangent pas feuls, on doit les abéquer avec du chenevis 
qu'on a écrafé dans un mortier, & avec lequel on a mêlé 
de la mie de pain & du perfil bien haché, le tout arrofé 
d’un peu d’eau: il faut renouveller cette pâte tous les jours 
en Été; on ne doit pas les laiffer long-temps dans le nid ; 
mais les mettre dans une cage, où il y ait du fable au fond, 
& couvrir le haut en dedans, d’une toile, de peur qu’ilsne 
fe caffent la tête en fautant. Ils chantent depuis le mois de 
Février jufqu’en Septembre. 

COCHON. On entend par ceterme un Porc châtré; car 
on appelle Verrat celui qui ne left point. Le Cochon eft na- 
turellement fort gourmand & fort fale, & il fe plaît beau- 
coup dans la boue ; il s’accommode de tout pour fa nour- 
riture : cependant le gland eft celle qu’il aime le mieux. 
Quoique ces animaux foient fales, ils ont befoin d’être te- 
nus proprement : ainfi il faut nettoyer de temps en temps 
leur petite étable, & leur tenir de la paille fraîche & une 
bonne litiere : cette propreté contribue beaucoup à les faire 
devenir gras & forts. Quand on en a quelques-uns, 1e gar- 
çon qui en eft chargé, & qu’on appelle Porcher, doit les 
mener aux champs dès le matin; il en peut conduire ju£- 
qu’à cinquante. Si on eft dans le voifinage des bois, on doit 
y mener paître les Cochons : en Automne, rien ne les en- 
graiflé mieux que les glands, les faines & les châtaignes : on 
doit faire provifion de ces fruits pour l’'Hyver; on peut les 
faire paître encore dans les terres fangeufes & limonneu- 
fes, & dans les endroits où il y a des arbres qui portent des 
fruits fauvages. Dans l’arriere-faifon, on les nourrit auffide 
ceux que les vents ont abattus, de ceux qui font pourriss 
de choux, raves, navets, autres herbes & légumes, de la- 
vures d’écuelles, de fon dans un peu d’eau tiede : quand la 
pâture eft rare, on leur donne du grain; ils en font bien 
meilleurs. On peut les mener paître toute l’année, éxcepré 
dans le mauvais temps, & en Eté deux fois le jour. On doit 
avoir foin de les faire boire; car la foif les amaïigrit,. 

A l'égard de la maniere de les élever, trois feinaines après 
qu’ils font nés, on les mene aux champs, & on leur donne 
foir & matin de l’eau blanchie avec du fon; au bout de deux 
mois, qui eft le temps où on les fevre, on choilit ceux qu’on 
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veut garder; ce doit être les mâles, parce qu'ils font meil- 
leurs à nourrir : on conferve feulement une femelle fur qua- 
tre, & on vend le refte. 

Lorfqu’ on les a fevrés, on doit leur donner foir & matin 
du petit lait mêlé avec du fon, ou des lavures de vaiffelle, 
avec des fruits pourris, ou de groffes raves & navets ha- 
chés : dès le mois d’Avril on les envoie aux champs. On 
doit les châtrer à fix mois:le meilleur temps pour cela eft 
le Printemps ou l’Automne : on le fait par une fimple inci- 
fion, comme aux agneaux, enfuite on les engraiffle, pour 
des tuer, ou les vendre. 

La maniere la moins coûteufe de les engraifler, eft de les 
envoyer dans les bois, y paître le gland, quand il tombe par 
la grande mâturité , & que les châtaignes quittent leur en- 
veloppe, leur donner à boire de l’eau tiede, mêlée d’un peu 
de farine d’ivraie : au bout d’un an, ils font fuffifamment 
gros & gras. Mais fi on n’eft pas à portée des boïs, or les 
engraifle en leur donnant des choux bouillis, ou des raves, 
où l’on a mêlé du petit laïc : huit jours après on les enfer- 
me dans leur toit, on leur donne foir & matin de l’eau où 
l’on à fait bouillir du fon un peu épais, ou du petit lait; 
Jorfqu’il eft refroidi, on.y mêle un picotin d’orge bouilli;s 
huit autres jours après, du fon bouilli bien épais. 

Les Cochons ainfi nourris deviennent très-gros & très- 
gras au bout de deux mois. Au refte, ceux qui font nourris 
de grain pur, ou de fon avec du petit lait, font d’une imeil- 
leure porchaifon que ceux qui font nourris de gland. 

Les Cochons font fujets à des maladies : 12. la ladrerie ow 
lepre : les fignes font quand il eft lourd & pefant; fa lan- 
gue & fa gorge font chargées de petites puftules, la racine 
de fes foies eft fanglante. 

Remede. Séparez-le des autres , tenez-lui de la nt 
paille fraîche, faignez-le fous la queue, baïgnez-le fouvent 
en eau claire, nourrifflez-le avec de l’eau & du fon, mêlé 
avec du marc de vin. 

Autre Remede. Lorfque les petites puftules noirâtres de 

ladrerie font bien formées fur la langue du Cochon, ou que 
cette maladie fe manifefte par l’enrouement de l’animal, pul- 
vérifez de l’antimoine crud, mélez-le avec un peu de fa- 
rine d'orge, & répandez-en fur la langue du Cochon, & plu- 
fieurs fois la femaine : on a éprouvé que ce remede eft en- 
core fort bon pour les chancres ou boutons qui viennent 
aux Bêtes à cornes. 
. 2°. Le catarre ou enflure des glandes du cou. Remede. 
Saignez fous la langue, frottez le mal avec de la farine de 
froment mêlé de fel, frottez-le rudement à contrepoil 
avec de l’eau de lefiive , & le baignez en eau claire. 


Le Cochon eft d’un grand profit, & on en peut Si ts 
on 
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bon commerce , puifqu’une truie porte deux fois l’année , 
& qu’elle donne à chaque fois dix à douze Cochons : ainfi 
à.vendre feulement un écu chaque petit Cochon au bout 
de trois femaines qu’il eft né, c’eft vingt-quatre écus qu’une 
truie peut rapporter par an: fi on a feulement quatre truies, 
leur produit pourroit aller à trois cents livres ; ainfi à pro- 
portion. 2°, La chair de Cochon & toutes fes parties fer- 
vent à une infinité de chofes, dont on a befoin pour.la 
provifion d’une maifon : on en fait du petit falé, du lard, 
des jambons , du boudin, des faucifres, du fain-doux , du 
vieux oing. L’oing eft la graifle qui tient au rein : on en 
doit garder le plus qu’on peut pour en frotter les cieux 
des roues, vis, & le roulement des preffes. 

La chair de Cochon eft forr nourrifflante, lorfqu’il n’eft 
ñi trop jeune , ni trop vieux ; mais elle ft” de difficile di- 
geftion, fur-tout pour les perfonnes délicates, & qui ne 
font pas d’exercice : celle du Cochon châtré eft la meil< 
leure, Sa panne, fon fiel, fa fiente, ont leurs ufages parti- 
culiers; fes foies fervent à faire des broffes , de gros pie 
ceaux , &cC. 

Poyez Truie, Verrat & Porc falé. 

Evaluation de la dépenfe & du gain qu’on peut faire à 
élever des Cochons. Quoique l’éducation des Cochons ne 
foit pas une des plus avantageufes parties de l’économie 
champêtre , on ne doit pas la mettre au nombre des mau- 
vaifes. En effec, dix bonnes truies peuvent rapporter an- 
nuellement , en deux portées, cent foixante Cochons, met- 
tant Chaque portée à huit petits. Les quatre-vingr premiers 
qui viennent ordinairement aux environs de Noël, n’ont be- 
foin que d’un peu de lait de beurre, où d’un peu de grain 
& de farine mêlés, jufqu’à la Saint-Michel, qu’ils parcou- 
renc les chaumes ; & dans ce temps on peut les vendre 
fix livres, & même fix livres dix fols, ce qui monte pour 
le total depuis quatre cents quatre-vingt livres jufqu’à cinq 
cents vingt livres. 

La feconde portée tombe ordinairement en Juin ou Juil- 
let; mais fi l’on trouvoit de la difficulté à nourrir les petits 
Cochoïs en Hyver, on peut vendre cette feconde portée 
après la Saint-Michel au moins wois livres la piece, ce qui 
fait encore deux cents quarante livres. Le rapport de ces 
deux portées joint, fe monte ainfi à fept cents vingt li 
vres , ou fept cents foixante livres, fur quoi il faut dé- 
duire le prix du petit grain pour nourrir les dix truies pen- 
dant toute l’année, & les petits Cochons jufqu’au temps 
de la vente, ce qui peut faire par an quarante boifleaux : 
cette quantité, il eft vrai, ne fuflit point pour engraiffer 
les Cochons, mais jointe au fourrage, qui confifte en ba- 
layures de granges, feuilles de choux, & autres herbes, 
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felon la fituation des lieux , elle fuflit pour les faire fubfif- 
ter. Le boifleau de ce petit grain compté à quatre livres, 
ce qui eft au plus cher, fait cent foixante livres; le falaire 
du Pâtre compté au plus à quarante livres, c’eft en tout 
deux cents livres; il refte donc de bénéfice cinq cents & 
vingt à cinq cents & foixante livres, d’où il fuit que cha- 
que truie rapporte par an cinquante-deux à cinquante-fix 
livres, 

Le temps de vendre ie Cochons gras, eft depuis le mois 
d'Octobre jufqu’au Carême, 

On tue les Cochons depuis Ja Saint-Marfin-jufqu’au mois 
de Février : on les pele en les lavant dans l’eau chaude, 
ou bien on les grille dans de la paille dont on les entoure, 
le tout felon l’ufage du Pays, & on ratifle le poil avec un 
couteau; puis on pend le Cochon à un croc par les pieds 
de derriere pour l’ouvrir & lui ôter les entrailles, lefquel- 
les fervent à faire lesandouilles, le boudin & les fauciffes. 

MANIïERE d’apprêter les diverfes parties du Cochon. 

1%, Les oreilles & les pieds fe cuifent dans une braife faite 
avec bouillon, vin rouge, bouquet garni, oignons, raci= 
nes, fel & poivre : étant cuits, on les pane & ‘on les fait 
griller ; on les fert à fec. 
Des boyaux on en fait des boudins, andouilles & faucif- 
fes. La freflure s’accommode comme celle de veau. La 
panne fert à faire du fain-doux & du fard; de la crepine 
on fait du lard. La caiffe & l’épaule fe mettent en jambon. 
#Yoyez Jambon. 

La poitrine en petit falé, le carré & l’échinée en côtelettes 
ou à la broche, avec une fauffe à la moutarde & de petits 
oignons. Voyez Jambon, Lard, Petit-falé, Sain-doux, Bou- 
din, Langue fourrée. 

CODICILLE (un) eft un aéte moins folemnel que le 
teftament, par lequel un homme peut léguer telle partie 
de fes biens que bon lui femble : il fuffit, pour la validité 
d’un Codicille, de déclarer fa volonté en préfence de cinq 
témoins : il n’y a que ceux qui peuvent faire un teftament 
qui puiffent faire un Codicille : on peut confirmer dans un 
teftament les Codicilles déja faits. Quand tes Codicilles ont 
rapport au teflament, (car on en peut faire fans qu’ils y aient 
rapport, ) ils fuivent le fort duteftament, & font caffés fi le 
teftament eft cafté. 

En Pays Coutumier ce qu’on appelle Teftaments , ne font, 
à proprement parler, que des Codicilles, Les formalités 
pour ces fortes de Codicilles ou Teftaments, varient felon 
les Coutumes, & font les mêmes que celles des Teftaments 
faits felon le Pays Coutumier. Voyez Teftament. Au refte, 
fi on avoit omis la claufe qu’on a foin d’appofer dans les 
Codicilles ou Teftaments de Pays Coutumiers , favoir, que 
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le Teftateur révoque les Teftaments précédents, le premier 
Teffament ne ‘eroit as révoqué par les poftérieurs, parce 
que ces fortes de Teftaments font de véritables Codicilles; 
mais ille feroic, s’il paroifloit que telle étoit l'intention du 
Teftateur. 

CŒUR. (Palpitation de } Faites un breuvage avec deux 
onces de jus de buglofe ou de bourrache clarifié au feu, & 
deux dragmes de fucre blanc, mêlés enfemble, & buvez-le 
tiede chaque foir en vous couchant; flairez fréquemment 
des cloux de girofle. Dansles violentes palpitations, la fai- 
gnée eft le meilleur remede. 

Défaillance de Cœur ou fyncope: fi elle vient d’excès de 
travail, ou faute de nourriture , on doit donner un verre de 
bon vin à boire dans lequel on détrempera une dragme d’é- 
corce d’orange rapée, ou bien on y mêélera quelques grains 
de genievre , bien mûrs & bien écrafés. 


COIGNASSIER. Arbre d’une grande utilité, foit pour 


fon fruit, dont on fait le cotignac, de la pâte, & autres 
compofitions, foit pour la qualité de larbre , fur lequel on 
-greffe des pommiers & des poiriers, qui rapportent des fruits, 
| & meilleurs, & plus gros. Il ya différentes efpecés de Coi- 
gnafliers : la meilleure eft celle:dont le fruit eft le plus long 
& le plus gros, & dont la feuille eft plus longue, & plus 
srande. Cet arbre fe plaît dans les lieux humides : la meil- 
ras maniere de les multiplier eft par bouture, en plantant 
de bons pieds de Coignaflier , à quatre pieds les uns des au« 
tres, & en les Coupant au mois de Mars, à un pouce de 
terre; 2°.-on doit butter les nouvelles boutures d’un pied 
de bonne terre. On'peut greffer le Coignaffier , mais ce doit 
être en fente; fur un prunier fauvage , & vers la fin de Mars. 
On en cueille-le-fruit fur. la fin d’Oétobre; on attend qu’il 
foit bien jaune. On ne doit pas mertre du Coïing auprès des 
autres fruits, car il les gâte par fon odeur & fon aigreur. 
COINGS. Ce. font les fruits du Coignaflier; on ne les 
mange guères qu’en compote. 
Compote de CoinGs: Coupez vos Coings par quar tiers» 
à proportion de leur groffeur , pelez-les, ôtez-en les cœurs, 
mettez-les en eau fraîche ; puis faites-les blanchir dans l’eau 
| bouillante; étant mollets, tirez-les pour les faire égoutter, 
| mertez-les dans un petit fucre, clarifié légéremenc, & fai- 
tes-leur prendre fept ou huit bouillons; ôtez-les du feu; 
écumez-les, & verfez-les dans un compotier. 
| Gelée A CoinGs. Prenez la valeur de fix livres de 
| Coings , qui ne foient pas bien mûrs, mais qui foient fains ; 
efluyez-les, coupez-les par morceaux , faites-les cuire dans 
Cinq pintes d’eau, jufqu’à ce qu’ils foient bien cuits; ver 
fez-les dans un tamis, au-deffus d’une terrine ; pefez fix li 


vres de jus, ajoucez-y trois livres de fucre : faites cuire le * 
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tout enfemble , jufqu’à ce qu’il foit en gelée : le feu doit 
être modéré, afin que la gelée rougifte ; puis mettez-la dans 
des pots. . 

COLERA-MORBUS, ou vomifement bilieux. Don- 
nez, dans un bouillon, ou dans un verre d’eau de plan- 
tain, depuis fix jufqu’à dix gouttes d’efprit de nitre ; ou fai- 
tes avaler un verre d’oxicrat, ou un jaune d’œuf, avec du 
fucre & un peu d’eau-de-vie; ou avalez, dans un bouillon, 
une dragme de cendres de noix mufcades, brñlées dans une 
cuilfere d’argent. 

COLIQUE,. Il y en a de trois fortes. 19, La pituiteufe, 
qui confifte en une douleur fixe & arrêtée. On la guérit par 
les lavements & les purgatifs : faites un lavement d’une dé- 
coétion de feuilles de rue, fenouil & abfinthe , dans une 
chopine de vin blanc, jufqu’à la réduction de la moitié ; 
ajoutez-y quatre onces d’huile de camomille ou de noix. 

Faites un purgatif d’une décoction de feuilles de fenouil 
& de cerfeuil, dans laquelle vous ferez infufer trois dra- 
* gmes de féné : délayez-y une dragme de poudre d’hermo- 
dates. 

Ou buvez, le plus chaud que vous pourrez, dans un ver- 
re, quatre doigts de bon vin, avec une mufcade rapée, & 
un peu de fucre. | 

20, La Colique venteufe : on la connoît en ce qu’elle eft 
plus errante qu’arrêtée , & que la douleur change de place. 
Remede. Prenez un lavement , compofé d’huile de noix, 
& autant de bon vin blanc, ou fait avec de l’huile de lin. 
Mettez au feu une noix mufcade ; & quand elle commen- 
cera à flamber , retirez-la, pilez-la, & l’avalez avec du vin 
ou du bouillon : baflinez le ventre avec de bonne eau-de-vie. 

Autre Remede. Prenez des fommités de camomille, de 
mélilot, de chacune une poignée, & une pincée d’anis; 
faites bouillir le tout dans trois deini-feptiers. de bouillon 
de tripes ,'que vous réduirez à une chopine ; coulezle tout 
pour un lavement. Si la Colique eft violente, on le don- 
nera à deux reprifes. 

3°. La Colique bilieufe eft ordinairement accompagnée 
de vomiffements, de bile , de fievre, de fueurs froides. 
Remede. Purgez le malade avec une infufon de féné & de 
xhubarbe ; dans une décoétion de chicorée fauvage. Don- 
nez un lavement, préparé avec décoétion de racines & de 
feuilles de mauve, guimauve , femence de lin, têtes de pa- 
vots ; délayez-y des jaunes d’œufs. 

CoLique des inteftins, dite Miferere, c’eft la plus dan- 
gereufe de toutes. Cette Colique émpêche la décharge des 
excréments, caufée par la circonvolution des inteftins. On 
la guérit par les fomentations de feuilles de mauve, gui- 
mauve, femence de lin, ou liniment avec l’huile de lis, 
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par le moyen defquelles on réduit l’inteftin dans fa fituation 
naturelle : on fait avaler au malade du mercure crud, & 
abondamment. Voyez Inteftins. 

Autre Remede. Faites cuire la quantité que vous vou- 
drez de miel en confiftance d’extrait folide, & formez-en 
des pilules que l’on fera prendre au malade dans de l’huile 
d'olive. pb. d’Allem. 

COLIQUE NÉPHRÉTIQUE. On connoît qu’elle efttelle 
par la douleur fixe & arrêtée en la région des reins, parle 
vomiflement qui l’accompagne, par la difficulté d’uriner: 
elle eft caufée par un phlegme groffier , par la gravelle ou 
pierre; ainfi les remedes dont on doit ufer pour la pierre 
des reins, doivent être employés pour la Colique néphré- 
tique. Pour appaifer cette Colique, la faignée eft néceffai- 
re ,'ainfi que les lavements anodins. Ÿyez Pierre. 

Autre Remede. Prenez du bouillon de tripes une chopi- 
: ne :ajoutez-y une once de térébenthine diffoute dans un 
jaune d'œuf, & un gros de cryftal minéral pour un lave- 
ment; mais on ne le doit donner qu’après avoir fait précé- 
der la faignée, & une tifane adouciffante. 

COLLATERAUX 1 Parents) font ceux dont l’un 
ne defcend point de l’autre, mais qui defcendent d’une mê- 
me fouche , comme font les freres, coufins, &c. 

_ COLLE. La Colle ordinaire, dont fe fervent les Relieurs, 
les Vitriers , les Imagers, fe fait avec de la farine debled, 
détrempée & cuite avec de l’eau. 

La Cove forte, dont fe fervent fur-tout les Menuifiers, 
fe fait avec des pieds, cuirs & cornes de bœuf : on les fait 
d’abord tremper quelque temps, puis bouillir jufqu’à ce 
que le tout foit liquide ; puis on le paffe à travers un linge, 
& on jette cette Colle fur une pierre où elle fe congele: on 
la coupe enfuite par morceaux, & on la fait durcir au Soleil. 

La CoLze de poiffon fe fait avec les dépouilles des gros 
poiflons de mer qui font gluants, comme la baleine, la mo- 
rue : on en prend toutes les partiès mufculeufes, comme la 
peau, les nageoires, les nerfs, les entrailles; on les fait 
tremper dans l’eau chaude, après les avoir coupées par 
morceaux, puis on les fait bouillir à petit feu jufqu’à ce 
qu’ils foient réduits én Colle; alors on la fait fécher , on 
l’étend comme un parchemin, & on la roule : la meilleure 
eft celle qui eft blanche, claire & fans odeur. Cette Colle 
eft d’un grand ufage pour éclaircir le vin; elle fert auffi à 
blanchir lés gazes, & à contrefaire les perles fines. 

- COLLETS. Petits filets de corde ou de crin qu’on tend 
dans les haies, fillons, paflages étroîts, avec un nœud pour 
y prendre les perdrix, becaffes, lapins & autres gibiers: on 
en fait aufli pour les grandes bêtes, comme loups,renards, 
& autres. 

| 0 3 


214 COLA COM \ 

COLOMBIER. Petit bâtiment pratiqué pour avoir dé 
pigeons : il y en a de quarrés & de ronds; ceux-ci font 
plus commodes. Le Colombier doit être éloigné autant 
qu’on peut du manoir principal, & placé à quelque coin 
de baffe-cour : il doit être élevé fur de bons fondements, 
blanchi en dehors & en dedans, avec deux ceintures de 
plâtre ou de pierre en dehors, pour que les pigeons s’y re- 
pofent. Les couverturesen doivent être tournées au Midi, 
avec une couliffe qui fe hauffe & fe baiffe foir & matin, On 
y met autant de nids qu’on veut; ces nids font, ou atta- 
chés au mur, ou enclavés dans le mur même :'ils font, ou 
de‘terre, ou de plâtre , ou d’ofier:le premier rang doitêtre 
à quatre pieds de terre, & le plus élevé doit être à trois 
pieds de diftance du faîte, & couvert d’une planche. 

Il y a deux fortes de Colombiers; 19. les Colombiers à 
pieds & à boulins:ils font ordinairement faits en forme de 
tours ; ils ont des niches ou boulins depuis le rez de chauf- 
fée jufqu’au haut : ce font des pieces détachées des autres 
bâtiments; c’eft ce qu’on appelle de vrais Colombiers. Dans 
la plupart des Coutumes le droit d’avoir de tels Colombiers, 
eft un droit de Fief ou de Juftice : les autres qu’on appelle 
en certains cantons Pigeonniers, ou Fuies, ou Volieres à 
pigeons, n’ont des boulins que dans le haut, font élevés 
fur quatre piliers, ou conftruits fur les maifons mêmes ou 
fur les granges. 

Au refte, les pigeons font au Maître du Colombier tant 
qu’ils confervent l’habitude d’y rêvenir; mais s’ils ceflent 
d’y revenir au bout d’un efpace de temps, (les Coutumes 
varient fur la détermination de cet efpace) ils appartien- 
nent au Maître du Colombier qu’ils ont choifi. Les Ordon- 
nances du Roi défendent expreffément de tuer ou prendre 
les pigeons de quelque maniere que ce foit, comme au filet, 
à la glu, à la trappe; le tout s peine d'amende pour la 
. premiere fois, & de punition Rs pour la récidive. 

COLS A. (le) Efpece* de Chou champêtre affez fembla- 
ble à la navette, mais dont la graine eft plus noïre & plus 
groffle , & que l’on cultive différemment. On le feme à la 
main dans une bonne terre graffe & humide, bien labou- 
rée, & fur laquelle on pafñfe enfuite la herfe.. On donne le 
Colfa en verd aux beftiaux depuis Septembre jufqu’en Dé- 
cembre, & il n’en repouffe pas moins. 


Le Colfa engraifle les vaches; on le coupe au mois de 


Juillet, & on en fait le même ufage que: de la navette; 
mais fon huile fent davantage. 

COMBAT DE FIEF. C’eft la PA rte qui s’eft 
mue entre deux Seigneurs pour la même mouvance, ou 
dont l’un prétend la Seigneurie, l’autre la Cenfive. Lorfque 
deux Seigneurs prétendent la même mouvance, leVaffal 
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oit fe faire recevoir par main fouveraine , après avoir 
fait déclarer à tous les deux qu’il eft prêt d’obéir à qui par 
la Juftice fera ordonné; & lorfque le Combat de Fief eft 
jugé, il doit faire la foi & hommage à celui qui a obtenw 
fes fins , dans quarante jours après la fignification faite du 
Jugement, 

COMMANDEMENT. On appelle ainfi un Exploit 
. fait par un Huiïfier, en conféquence d’un Jugement ou ti- 
tre, portant exécution parée, & ce, pour exécuter une 
contrainte, Ce Commandement doit précéder d’un jour au 
moins l’exécution qu’on veut faire fur la perfonne, ou fur 
les biens du débiteur, fans quoi l'exécution feroit nulle. 

COMMERCE, (le) en général, eft lenégoce qu’on fait 
. de marchandifes, pour profiter fur la vente, ou l’échange 
qu'on en fait. L’utilité du Commerce eft très-grande ; il 
procure à chaque Etat les chofes néceffaires à toutes per- 
fonnes pour la nourriture & le vêtement, & pour les autres 
befoins & commodités de Ja vie. | 

Tous gens de Commerce font fujets à la contrainte par 
corps, pour marchandifes , trafic. & négoce, dont ils fe 
mêlent, & pour billets de Commerce, comme font ceux au 
porteur, ou à ordre, valeur reçue Comptant, ou en mar- 
chandifes. Nos Rois , pour faciliter le Commerce, ont éta- 
bli la Jurifdiétion des Juges & Confuls des Marchands, 
pour régler entre eux les différends fur le fait de leurs 
“marChandifes , par une voie pius prompte & à moindres 
fraix. 

COMMISE. Cdroic de) Il a lieu en matiere de Fief. 
C’eft lorfqu’un Vaffal étant obligé d’avouer ou défavouer 
fon Seigneur, ce qu’il doit faire lorfqu’il veut avoir main- 
levée de la faifie que le Seigneur a faite du Fief fervant, il 
arrive qu'après avoir dénié être fon Vaffal & relever de lui, 
fon défaveu eft jugé mal fondé; car alors il perd fon Fief 
qui demeure confifqué au profit ‘du Seigneur, par droit de 
Commife : il.eft vrai que pendant le procès, le Seigneur 
doit prouver la mouvance, c’eft-à-dire, communiquer fes 
titres, qui font les anciens actes de foi & hommage, les 
aveux & dénombrements , & autres de cette nature; & le 
Vaffal doit avoir main- levée pendant la conteftation. 

COMMUNAUTE de biens. On appelle ainfi une fo- 
ciété qui fe contracte entre le mari & la femme, de tous leurs 
‘biens meubles, & de tous leurs immeubles, acquis durant 
le mariage, & que la Coutume de Paris appelle conquêts 
immeubles; en forte qu’avenant la diffolution , la Commu- 
nauté fe partage par moitié, quand même l’un des conjoints 
n’auroit pas apporté ce qu’il auroit promis, Il y a des Cou- 
tumes où la Communauté fe contracte de plein droit, quoi= 
qu’elle ne foit pas ftipulée; telle eft celle de Paris, où, 
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quand les Parties fe marient fans faire de contrat, la Cünè 
munauté a lieu, par un confentement tacite ; mais ordinai- 
rement elle y contracte par une fpulation exprefle. Il y 
a des Coutumes qui ne parlent point de la Communauté, 
mais où on peut l’y ftipuler; & il y en a d’autres où elle 
eft prohibée, commeen Normandie. Dans les Pays de Droit 
écrit, la Communauté n’a pas lieu. | 

Parmi les Coutumes qui admettent la Communauté, il y 
en a (Paris) qui veulent qu’elle ait fon effet tout entier du 
jour de la Bénédiction nuptiale; d’autres veulent qu’elle 
ne commence qu'après l’an & jour, ce qui fait une diffé- 
rence confidérable; car dans les premieres, fi la femme 
meurt fübitement, le mari aura la moitié de tout 1e mobi- 
lier que la femme a apporté dans la Communauté, quand 
même il n’y auroit rien du fien; mais il eft obligé de ren- 
dre toute la dot de la femme, quoiqu’elle foit en argent , 
comptant. 

On peut ftipuler fimplement qu’il n’y aura point de Come 
munautés; & dans cette ftipulation, C’eft-à-dire , qui porte 
une fimple exclufion de Communauté, la femme ne peut 
jamais prétendre aucune part dans les acquifitions faites par 
le mari durant le mariage ; & celui-ci jouira de tous les 
fruits & revenus des biens de la femme. Mais fi la ftipula- 
tion porte qu’il n’y aura point de Communauté, & que la 
femme demeurera féparée de biens & fera autorifée à cet 
effet, alors elle aura la libre adminiftration de fon bien, 
elle fera les baux , & recevra les revenus indépendamment 
de fon mari; mais elle ne pourra aliéner les immeubles, 
fans être autorifée à cet effet. 

On peut ftipuler qu’il y aura Communauté dans les Cou- 
tumes qui n’en parlent point , comme en Pays de Droit 
écrit : il faut excepter celles où il y en a une prohibition 

exprefte. 

Voici les biens qui entrent dans la Communauté, 1°. Tous 
les effets mobiliers, de quelque nature qu’ils foient, com- 
me meubles meublants, vaiffelle d’argent, argentcomptant, 
promeffes, obligations ; toutes les actions mobiliaires, foit 
qu’elles aient appartenu aux conjoints avant ou après la cé- 
lébration du mariage, même les effets mobiliers qui leur 
échéent par fucceflion, foit enligne direéte ou collaterale. 

2°. Les dettes mobiliaires qui étoient dues par lun ou 
l’autre des conjoints avant le mariage; de forte que fi la 
femme devoit beaucoup avant que de fe marier, le mari y 
eft perfonnellement obligé, 

3°. Les conquêts immeubles, c *eft-à-dire, toutes les ac- 
quifitions faites, même d'immeubles, tant par le mari que 
par la femme, & tant celles qui font faites à titre onéreux, 
comme de vente ou d'échange, mais encore celles faites à 
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titre gratuit, comme donation & legs en ligne collaterale. 

4°. Les fruits des immeubles du mari ou de la femme; 
les arrérages du douaire d’une venve qui fe remarie. 

Les biens qui n’entrent pas dans la Communauté de la fem- 
me font, . 10, tous les immeubles propres ou acquis avant 
le mariage. 2°, Tous les immeubles échus par fucceffion, 
foit en directe ou collaterale , durant ou avant le mariage. 
3°. Tous les immeubles donnés ou légués par les afcendants 
à leurs enfants,ou petits-enfants. 4°, Tout ce qui eft donné 
ou légué, à la charge de demeurer propre, & tout ce qui 
eft ftipulé propre par le contrat de mariage. 

Le mari eft le maître de la Communauté; il en peut dif- 
pofer comme bon lui femble, fans le confentement de fa 
femme, pourvu que ce foit par desactes entre-vifs, & fans 
fraude; maïs il ne peut difpofer , par teflament, que de la 
part qu’il a dans la Communauté : il ne peut difpofer des 
effets de la Communauté en fraude, c’eft-à-dire, qu’il ne 
peut pas les appliquer à fon profit, ni à celui de fes héri- 
tiers préfomptifs, au préjudice de la Communauté. 

Le pouvoir du mari ne s’étend que fur les effets de la 
Communauté : il ne peut pas vendre, engager, ni hypothé- 
quer les propres de fa femme, fans fon confentement, ni 
obliger fa femme , fans fon confentement , que jufqu’à 
concurrence de ce qu’elle ou fes héritiers profitent de la 
Communauté. 

Lorfque la femme eft marchande publique, & fait un 
commerce féparé de celui de fon mari, elle peut s’obliger, 
elle, fon mari & la Communauté , lorfqu’elle contracte 
pour le fait de la marchandife dont elle fe mêle, & que 
lemari n’ignore pas. 11 ñ’en feroit pas de même’, fi elle 
ne faifoit que vendre & débiter la marchandife dont fon 
mari fe mêle. 

La Communauté finir, 1°. par la mort naturelle de l’un 
des conjoints, mais c’eft lorfqu’il n’y a point d’enfants mi- 
neurs de leur mariage ; encore dure-t-elle, fi bon femble à 
ceux-ci, & jufqu’à ce que le furvivant ait ? fait faire inven- 
taire. 2°, Par la féparation d'habitation qui emporte celle 
des biens. 

Après la diffolution de Communauté , la femme, ou fes 
héritiers ont la faculté de renoncer à la Communauté, ou 
de l'accepter ; mais cette faculté n’eft accordée à la fem- 
me ;, qu’en faifant faire un bon & loyal inventaire : fi elle 
n’en a pas fait, & qu’outre cela, elle ait détourné les effets 
de la Communauté, elle eft privée de cette faculté, &elle 
eft obligée au paiement de la moitié des dettes. Les héri- 
tiers du mari peuvent pourfuivre la veuve pour raifon de 

.recélé, mais feulement par action civile, & elle eft privée 
de la part qu’elle auroit eue dans les chofes recélées, 
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Quand 1a femme ou fes héritiers acceptent la Commu- 
nauté, on doit faire procéder au partage: on fait vendre à 
l’encan les meubles meublants, & la vaiffelle d’argent, à 
l’exception de ce qui eft deftiné au préciput du furvivant, 
& l’on compofe une imaffe de ces derniers, & des autres 
effets de la Communauté : on prend fur cette mafñle les de- 
niers dotaux que la femme a apportés, & qu’elle a ftipulés 
propres; on prend enfuite le remploi des propres de la 
femme qui ont été aliénés durant le mariage, & on pré- 
Jeve le remploi des propres aliénés du mari : enfuite, fi le 
furvivant doit avoir un préciput, par la coutume, ou par 
fon contrat de mariage, & qu’il n’ait pas pris des meubles 
en nature pour le remplir, ce préciput eft encore payé, 
avant part, fur les effets de la Communauté. Enfin, on par- 
tage le furplus : la forme de ce partage efta même que 
celle des fucceffions, dans la Coutume de Paris. 

0°, La Communauté continue de droit entre le furvi- 
vant des deux conjoints, & tous les enfants du mariage, 
lorfque le furvivant n’a point fait d’inventaire, & qu'il y 
a des enfants mineurs du mariage au jour du décès; mais 
c’eft fi bon femble aux enfants : cette peine contre le fur- 
vivant, eft pour n’avoir point fait faire d'inventaire pour 
la confervation des Biens des mineurs. Z%yez Inventaire. 

Obfervez cependant que, fi le premier mourant n’avoit 
 Jaiffé que des enfants d’un premier lit, quand même ils fe. 
roient tous mineurs, il n’y auroit point de continuation de 
Communauté ; que , fi la Communauté continue par-le 
moyen des enfants du fecond mariage, ceux du premier 
lit y ont part. 

3°. La Communauté continue, lorfque le furvivant, qui 
a des enfants mineurs, fe remarie fans avoir fait inventai- 
re; & elle continue en telle forte, que tous les enfants du 
furvivant ne font qu’un chef dans cette continuation de 
Communauté, & qu’ils n’y prennent qu’un tiers, & le mari 
& la femme, chacun un autre tiers; & fi tous les deux ont 
des enfants d’un autre mariage précédent, la Communauté 
fe continue par quart; & s’il y avoit des enfants d’autres 
lits, elle fe multiplie à la même proportion. Les enfants 
doivent être nourris aux dépens de la Communauté, & fi 
le furvivant fait, en les mariant, des donations à quelqu'un 
d’entre eux, les donataires font obligés de rapporter la 
moitié du don à leurs freres & fœurs, dans le partage de 
la continuation de la Communauté, & l’autre moitié ste 
le partage de la fucceffion du furvivant. 

Il faut que l'inventaire foit fait avec le tuteur des en- 
fants, après avoir prêté ferment en Juftice. L’inventaire 
doit être achevé dans trois mois, s’il n’y a point de légi- 
time empêchement, & il doit être clos trois mois aprèsqu’il 
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eft achevé; mais les trois mois de cette clôture cômmen- 
cent à courir dès le moment que l’inventaire eft achevé; 
cela eft abfolument néceffaire, pour empêcher que la Com- 
munauté ne continue du jour du décès du premier mourant. 
Au refte, quand l'inventaire eft fait & clos dans le temps 
réglé par la Coutume, il a un effet rétroactif, c’eft-à“dire, 
que la clôture produit le même effet que fi elle avoit été 
faite au moment du décès ; mais fi l’inventaire n’a pas été 
fait dans ce temps fatal, il ne produit fon ce qu’au mo- 
ment de la clôture. 

A l’égard des chofes qui entrent dans la continuation de 
la Communauté , les Auteurs conviennent que tout ce qui 
feroit entré dans la Communauté de la part du furvivant, 


entre auf dans la continuation de la Communauté : ainfi 


tous les meubles de la Communauté font confondus dans 
la continuation; les fruits des immeubles & les fruits des 
propres du prédécédé y entrent auffi; mais la propriété des 
immeubles n’entre point dans cette continuation, & le fur- 
vivant ne peut difpofer que de la part qu’il y avoit; mais 
les immeubles acquis par les enfants, ni leurs effets mobi- 
liers, n’y entrent point. ‘ 

Partage de la COMMUNAUTÉ. Il fe fait entre le furvi- 
vant des conjoints & les héritiers du prédécédé; maisilne 
peut avoir lieu que lorfqu’il y a eu Communauté entre les 
conjoints, ou par le contrat de mariage, ou par Ja coutume 
du lieu. 2°. Pour que ce partage ait lieu , il faut que la 
femme ou fes héritiers acceptent la Comimunauté : 3°. que 
la femme ne s’en foit pas rendue indigne pour crime d’a- 
duitere ; 4°. qu’il n’yait point de convention contraire dans 
le contrat de mariage. 

Pour procéder au partage, on fait une mañfe de tous les 
meubles & de tous les effets mobiliers exiftants, de tous les 
conquêts immeubles, & de tout ce qui a dû entrer en la 
Communauté, fuivantc les ftipulations portées dans le con- 
trat de mariage, Cela fait, on divife les Biens de la Com- 
munauté , en forte que la moitié appartient au furvivant des 
conjoints, & l’autre, aux héritiers du prédécédé; & le fur- 
vivant & les héritiers reprennent lenrs propres en nature, 
fans confufon, ni divifion. 

Lorfque la femme renonce à la Communauté, elle n’eft 
point tenue des dettes de la Communauté ; mais, pour que 
cette renonciation foit valable, elle doit, 1°. être faite, ou 
au Greffe, ou par acte pañlé devant Notaire. 2°, Que les 
chofes foient encore entieres , c’eft-à-dire, qu’elle n’ait 
point fait acte de commune, 3°. Qu'elle ne foit pas con- 
vaincue de recélé. 4°, il faut qu’elle fafñfe faire inventaire ; 
mais la clôture de l’inventaire dans trois mois n’eft point 
requife pour la validité de cette renonciation. Au refte, 
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quoique, paf cette renonciation, la veuve ne foit point tes 
nue des dettes de la Communauté, elle peut néanmoins être 
pourfuivie par les créanciers, pour celles dans lefquelles 
elle auroit parlé, fauf fon recours fur les biens de la Com- 
munauté. Il y a même des dettes privilégiées, telles que 
les aliments fournis, ce qui eft dû aux Médecins, Chirur- 
giens & Apothicaires, dont la renonciation à la Commu- 
nauté ne libere point la veuve, & on peut les prendre fur 
fes biens à elle. De plus, cette faculté qu’a la femme de 
renoncer à la Communauté, eft un droit tranfmiflible à fes 
héritiers; mais la faculté de reprendre, franchement de 
toutes dettes, tout ce qu’elle a apporté, eft bornée à la 
perfonne de la femme, lorfque cette faculté lui eft fpécia- 
lement accordée, & qu’il n’eft point fait mention de fes 
héritiers.” : 

COMMUNES, On appelle ainfi les bois & les prairies qui 
font laiffées à la communauté des habitants d’un lieu, pour 
fon ufage. Les Communes appartiennent à tous les habi- 
tants, & À chacun d’eux, quand même il n’auroit pas de 
terres en propriété , ni à ferme. Les Communes font inalié- 
nables, & il n’eft pas permis de les dégréter ; on fait feule- 
ment impofer la dette commune fur Is habitants. Lorfque 
les Seigneurs ont leur tiers à part, ou droit de triage, cé 
qui n’a lieu que dans les Communes concédées gratuitement 
par eux ou leurs auteurs, ils ne peuvent plus , eux, ni leurs 
fermiers, ufer des pâturages, bois communs , & autres ufa- 
ges, réfervés en entier aux autres habitants. A l’égard du 
Roi, depuis 1667, il a fait préfent aux Communautés du 
tiers ou triage qu'il pouvoit leur demander pour fon pro- 
fit, dans les Communes relevant de lui. Voyez Pâtures. 

COMPENSATION (la) eft la confufñon qui fe fait 
d’une dette liquide avec une autre créance, auñfi liquide; 
en forte qu’elle équipole à un paiement. Ainfi un débiteur 
peut l’oppofer à la demande qui lui eft faite, lorfque celui 
qui la lui fait eft fon créancier d’une part, & fon débiteur de 
l'autre; parce qu’il n’eft pas jufte de recevoir une chofe 
qu’on doit être contraint de reftituer fur le champ : elle eft 
d’ailleurs néceffaire pour éviter le circuit de deux paie- 
ments qu’il faudroit faire, La Compenfation eft de droiït; 
mais il faut la demander au Juge, en lui notifiant le titre 
fur lequel elle eft fondée, & on peut la demañder en tout 
état de caufe. Mais elle ne fe peut faire que d’une dette 
claire & liquide, c’eft-à-dire, certaine, non fujette à con- 
teftation & exigible , avec un autre de même nature. Ainfñ 
elle n’a point lieu quand l’un doit un corps certain & déter- 
miné, & l’autre une chofe qui confifte en quantité, qui fe 
regle par poids ou mefures, & qui fe confume par l’ufage. 
Par exemple, cent écus & trente boiffeaux de grains. 
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COMPROMIS (le) eft un accord fait par écrit entre 
des Parties, par lequel elles conviennent d’une ou de plu- 
fieurs perfonnes, pour décider de leurs différends, & pro- 
mettent de fe tenir à leur décifion, fous quelque peine pé- 
cuniaire contre le contrevenant, laquelle doit être fpécifiée 
dans latte. On appelle Arbitres ceux qui font ainfi choiïfis 
par les Parties. Les Arbitres font tenus, dans leur Jugement, 
de garder les formalités de Juftice, & de juger felon les 
Loix : ce à quoi les arbitrateurs, ou amiables compoñiteurs, 
ne font pas tenus; mais feulement de fuivre l’équité. Au 

_refte, les Parties peuvent appeller de la fentence arbitrale, 
quand même elles auroient renoncé à l’appel par le Com- 
promis. 

COMPTE (un) eft le dénombrement de la recette & 
de la dépenfe des biens que l’on a eus en maniement. Les 
perfonnes qui font obligées de rendre compte font, 1°.ceux 
qui ont eu l’adminiftrarion des biens d'autrui; 2°. Ceux qui 
ont géré un bien qui leur étoit commun & à d’autres per- 
fonnes. Celui qui rend le Compte, s’appelle le rendant; 
celui à qui le Compte eft rendu, s’appelle l’oyant. 

Un Compte eft compofé de trois chapites ; favoir, celui 
de recette, celui de dépenfe, & celui de reprife. On met 
d’abord au haut l'intitulé du Compte; enfuite le préambule 
ou préface du Compte; après quoi viennent les chapitres 
de la recette, de la dépenfe & de la reprife, Ce dernier eft 
compofé des articles que l’on n’a pu recevoir, quelque dili- 
gence qu’on aîtfaite, & dont on s’eft pourtant chargé en re- 
cette. Ainfñ on doit déduire au rendant Compte tout ce qu’on 
a dépenfé , & tout ce qu’on n’a pu recevoir. Cette déduc- 
tion fe trouve dans la dépenfe & la reprife, & on trouve 
le reliquat dans la fouftraction. Enfin, on fait un chapitre 
pour les fraix que l’on a faits pour parvenir à la reddition 
du Compte. 

Pour dreffer un Compte , on divife chaque partie en dif- 
férents chapitres, quand il y a différentes efpeces. La re- 
cette des arrérages eft une efpece différente de celle des 
loyers : c’éft pourquoi on en peut faire deux chapitres fé- 
parés, auxquels on fait rapporter deux chapitres de repri- 
fe, quand on n’a pas recu les arrérages ou loyers. 

fl en eft de même de la dépenfe : on fait autant de cha- 
pitres, qu’il ya de fortes de dépenfes. 

Celui à qui le Compte.eft rendu, qu’on appelle l’oyant, 
après avoir examiné le Compte, peut former fes contefta- 
tions contre les articles de la recette & de la reprife qu’il 
ne veut point accorder, & contre ceux de la dépenfe qu’il 
ne veut point allouer. Les Parties, du moins, felon l’ufage 
du Châtelet de Paris , s’aflemblent chez le Commiflaire, 
pour mettre à côté des articles leurs confentements, débats 
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& foutenements. Sur ces conteftations intervient un ap- 
pointement à fournir débats & foutenements ; favoir , l’oyant 
à fournir fes débats; & le rendant, fes foutenements; ils 
produifent & contredifent,.& il ne refte aux Juges qu'à 
prononcer. 

Les Tuteurs, Procureurs, Curateurs, Fermiers Judiciai- 
res, Sequeftres , Gardiens, & autres, qui ont adminiftré le 
bien d’autrui, font obligés de rendre Compte; & ils font 
toujours reputés Comptables, jufqu’à ce qu’ils aient payé 
le reliquat, fi aucun en eft dû, & remis toutes les pieces 
juftificatives. C’eft la difpofition de l’Ordonnance de 1667, 
titre 29. 

co M PTER. Science de Compter. L'art de favoir comp- 
ter, qu ’on appelle Arithmétique , eft néceffaire jufqu’à un 
certain dégré, à un Agriculteur, & à tout bon économe qui 
régit un Bien ‘de Campagne un peu confidérable, c’eft-à-di- 
re, qu ’il doit favoir au moins les quatre regles d’Arithmé- 
tique , pour le bon ordre de fes affaires. Il y a une infinité 
d’occañons où un Agriculteur a befoin de faire ces fortes 
d'opérations, foit pour tenir un état de fa recette & de fa 
dépenfe, foit dans [es à comptes qu’il paie ou qu’il reçoit, 
foit enfin dans les achats & les ventes, où il y a divers ar- 
ticles à détailler, 

La regle dont on a befoin le plus ordinairement, c’eft 
J'Addition, Comme on n’en a point parlé dans la lettre où 
étoit fa place, parce que cette regle eft connue de prefque 
tout le monde, on a fait réflexion depuis que plufieurs Ou- 
vrages, qui traitent de l’Agriculture , ont rapporté l’expli- 
cation de cette regle, & qu'ainfi il étoit dans l’ordre de ne 
pas l’omettre, d’autant plus qu’il eft parlé des trois autres 
dans le cours de cet Ouvrage. 

L’Addition fert à trouver une fomme égale à toutes fes 
parties. 

PREMIER EXEMPLE, 


Pour telle chofe, - - - - 37, - 6. 

Pout - - -  - - - - 2 -5 

POÛrT aie des 4 ee) SU A NNle ; 

Pour - - - - - - - - - 15 - 64. 
Pour sis nr et Pet daté - 10 Ab, 

Pour - - - - - - - - S'LSURAT O8 

Pour - = - - - - - - - 18 

Pour - = - = - - - 2) 15 
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Total, = -181.- sf- 34. 











Pour faire cette Addition, je commence À droite, par 
les d. & je les compte, en difant 6 & 9 fontr5 d. ces 15 d. 
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c’eft un fol3 d. je pofe 3 d. & je dis, 11. &6font7,&s 
font 12, & 5 font 17, & s font 22, & 8 font 30, &5 font 35; 
je pofe 5, & je retiens trois dizaines ; je pafñfe enfuite aux 
autres dizaines, difant, 3 que j’airetenus, & 1 c’eft 4, &1r 
c’eft 5, & 1 c’eft 6, & 1 c’eft 7, & 1 c’eft 8; la moitié de 8 
dizaines eft 4 liv. ic porte ces 4 liv. à la colonne des liv. 

en difant, 4 que j’ai retenus, & 3 font 7, & 2 font 9, & 4 
font 13, & 3 font 16, & 2 font 18, que je pofe immédiate- 
ment au-deffous des livres, & le tout fait 


es coco ee RD en 


18 LL - st 3 d. 
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Pour - - - - -:- - - 847 

POELE ne ie Le 054 

Pour - = - - - - - - 6o 

Pour ,- - - - - - - - 8 

Pour - - - - - - - - 10 

POLE Fe eee, ms LEA 0 stop, 
Total, - - 217 1. - 10 /[. 








Pour faire cette regle, je commence par les fols, & com- 
me je n’en vois que dix, je les pofe au-deflous; je paffe en- 
fuite à la droite des livres, & je dis 4 & 4 font8, & 8 font 16, 
& 1 font 17; je pofe 7 fous la feconde colonne des livres; 
& je retiens 1 ,(c’eft-à-dire, une dizaine)je porte cet 1 à la 
premiere colonne des livres, & je dis, 1 & 8 font 9, & 5 
font 14, & 6 font 20, & 1 font 213; je pofe 21 à la gauche 
du 7, que j'avois pofé , ce qui fait la fomme de 
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Preuve de? Addition. Pour s’aflurer que l’Addition eft bon- 
ne, on doit, après qu’on l’a faite de haut en bas, la refaire 
- de bas en haut; &fielle vient comme il faut, & que le pro- 

duit foittoujoursle même , c’eft une marque certaine qu’elle 
eft bien faite. Mr. Barreme confeille de fe fervir de cette 
voie, & il aflure qu’il ne fe fertpas d’autre. 
COMPULSOIRE (Lettres de) font celles qu’on ob- 
tient pour contraindre toutes perfonnes publiques, comme 
Notaires, Grefliers, Curés, &c. de repréfenter les titres, 
contrats, fentences, décès, mariages, baptêmes & autres, 
qui font en leur poffeflion, & dont on a befoin dans un pro- 
cès, pour prouver ou éclaircir des faits, & en tirer copie 
& expédition en bonne forme, Partie préfente ou appel- 
lée, afin que, par ce moyen, foi y puiffe étre ajoutée com- 
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me aux otiginaux. En exécution de ces Lettres, on affigne 


la Partie adverfe à comparoir au domicile du Notaire Gref- 
fier, ou Curé, pour aflifter audit Compulfoire. On fait auf 
un commandement au Notaire, ou Greffier, de repréfen- 
ter les pieces qu'on veut compulfer , avec nada de 
jour & heure. 

CONCOMBRES, Plante potagere rampante. Ses fleurs 
font jaunes, fes fruits font raboteux, longs d’un demi-pied, 
& jaunes étant mûrs : fa graine-eft placée au milieu du fruit s 
elle eft blanche, & pointue par les deux bouts, & contient 
une petite amande douce, On les feme fur couche & fur du 
terreau , en Novembre & Décembre : on place quinze ou 
vingt grains fous chaque cloche; on les replante trois fe- 
maines après fur une couche neuve, & au bout d’un mois, 
fur une troifieme ; on les tient couverts jufqu’à la fin de 
Mai. C’eft à peu près la même culture que pour les melons; 
mais on ne prend pas la même peine pour les tailler. 

MANIERE d’apprêter les Concombres en maigre. Faites- 
les tremper pendant deux heures dans une demi-cuillerée de 
vinaigre & un peu de fel; enfuite pañfez-les, mettez-les dans 
une cafferole avec du beurre, paflez-les fur le feu, mettez- 
y une pincée de farine, mouillez-les avec du bouillon, fai- 
ces-les cuire fans faufles étant cuits, mettez-y une liaifon 
de jaunes d’œufs & un peu de lait. 

Si c’eft en gras, on met du bouillon de viande, ou un 
coulis, au lieu de bouillon maigre: 

Ragoût de CONCOMBRES pour mettre fous les filets d’a= 
loyau, filets de mouton, fricandeaux de mouton, de veau 


\, 


piqué de menu lard, & mis à la broche, ou cuits dans leur 


jus fur le fourneau : pelez vos Concombres, coupez-les par 
moitié, ôtez-en les pepins, coupez-les par petites tranches, 
preffez-les dans un linge, paffez-les dans un peu de lard fon- 
du; étant roux, mouillez-les d’un bon jus, faites-les cuire 
doucement, dégraiffez-les, liez-les avec un coulis de veau, 
& jettez-les fur celles des viandes ci-deflus que vous vou- 
drez: il y en a qui y ajoutent trois oignons Coupés par tran= 

ches, & marinés. | 
CONFISCATION (la) eft le droit qu’a le Roi, ou le 
Seigneur Jufticier, de confifquer à fon profit les biens d’un 
coupable condamné. Les Seigneurs hauts-Jufticiers ont droic 
de Confifcation des Biens meubles & des héritages fitués dans 
l’étendue de leur Juftice, fi ce n’eft pour crimes de leze-ma- 
jefté , ou de faufñie monnoie, dontla Confifcation appartient 
au Roi feul, & les crimes de félonie, dans lefquels le Fief 
confifqué appartient au Seigneur du Fief dominant qui a 
été offenfé , quand même.il n’auroit pas la haute-Juftice. 
CONFI T URES. On appelle ainfi la préparation que 
l’on fait avec du Sucre, ou du miel, ou du vin doux, 7 
du 
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du vinaigre, pour donner un goût agréable, & pouf confer- 
. ver les fruits, les herbes, les racines & certains fucs. On 
fait des Confitures feches & liquigles. 

Pour confire au fücre, il faut favoir la maniere de le cuire 
comme il faut. Voyez Sucre. Alors on peut entreprendre de 
confire toutes fortes de fruits. Voyeé à l’Article de chaque 
Fruit la maniere de le conjire. 

On peut encore confite la plupart des fruits aü vin doux ; 
au moût & au miel. Toutes ces Confitures font d’un trës< 
grand fecours dans une Maifon de Campagne ; au défaut 
d’autres qui font plus coûteufes. 

CONSERVES (les) différent des Confitures en iéur 
confiftance ; car elles font prépatées en pâte, au lieu que les 
condits font des fruits ou dés racines cuits entiers, ou cou< 
pés par parties dans le fucre. Elles different encore en té 
que leur matiere ordinaire font les fleurs, les feuilles, les 
racines & les fruits des  VÉBÉTAUX. Le nom de Confervé leéuË 
a été donné, parce qu’elles font faices pour conferver les 
parties des végétaux dans toute leur bonté, On en fait dé 
deux fortes, une liquide , l’autre folide. 

ConsERvŸE de fleurs d'Orange. HacheZgroffiérément üne 
livre de fleurs d'Orange épluchées , preffez-y un peu de jus 
de citron, jettez-les dans une livre de fucte royal qué vous 
avez fait fondre à la plume, & prefqu’à cäffer; & lorfqué 
le bouillon eft rabaïffé, mêlez-la bien avec le fucre ; enfuite 
travaillez le fucre autour de la poële, jufqu’à ce qu’il faffé 
une petite place par-deflus : alors vuidez promptemeñt vo+ 
tre Conferve dans des moules de papier ; vous les en Ôte= 
rez deux heures après, pour la conferver, 

CoNsERVE de Citron. Prenez un Citron, räpez:le Gé 
tous les côtés jufqu’au jus, preffez la moitié du jus dans la 
rapure ; jettez votre Citron dans une livre de fucré cüit à 


| la grande plume, & dont vous aurez laiffé rabaïffér le bouil= 





Jon en l’ôcant de deflus le feu; travaillez votre fucré avec 
la cuiller, & quand il fe formera une petite glace deffus 
verfez votre Conferve dans vos moules; mais ne la verfeé 
pas trop chaude. 

Conserve de Violettes, Pilez dans tin mortier deux on- 
ces de la Violette la plus belle ; exprimez-y dedans üurné 
goutte de jus de citron; enfuite jectez votre Vioietté dans 
une livre de fucre, cuit à la premiere plume , & que vous 
aurez laiflé un peu refroidir, & remuez avec une cuillerée 
trois ou quatre tours ; remuez- le encore un tour; & drefs 
{ez-le dans les moules. 

ConNsERvE de toutes fortes de fruits. Pretiez Poires ; 
Abricots, Pêches, Verjus, Grofeilles, Framboifes &atitres 
faites-les deffécher, & fur une livre de fucre euit à la plus 
me, mertez-y quatre onces de fruit, 

FoME E, 
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Exemple de la maniere de faire des Conferves par celle 
de Rofes. Prenez des boutons de rofes rouges, avant qu’ils 
foient épanouis, féparezæn la partie blanche, qu’on ap- 
pelle onglers; pefezune livre de boutons ainfi mondés, fai- 
tes-les bouillir dans environ trois livres, d’eau, coulez la 
liqueur, exprimant légérement les rofes; puis pilez les ro- 
fes, jufqu’à ce qu’elles fe délaient entiérement dans la bou- 
che. Dans le même temps, on fera cuire, dans la décoétion 
coulée, deux livres de fucre blanc; jufqu’à confiftance d’é- 
leétuaire : on y mêlera, hors du feu, avec un biftortier , 
les rofes pilées; on remettra la baffine ‘fur un petit feu, en 
agitant continuellement la Conferve ; ‘on en fera confumer 
doucement l’humidité, jufqu’à ce qu’elle ait acquis une 
confiftance raifonnable , & on la mettra dans un pot pourla 
garder. Elle eft propre à modérer la toux, levomiffement; 
elle fortifie l’effomac, & aide à la digeftion. 

CONSIGNATION, eft le dépôt qui fe fait chez une 
perfonne publique, comme. un Notaire, d’une fomme de 
deniers, en attendant la décifion de quelque difficulté ou 
févénement d’une condition. La Confignation a lieu en dif- 
férents cas; par exemple, quand une fomme dûe à quel- 
qu'un eft faifie entre les mains du débiteur par les créan- 
ciers de celui auquel elle eft due, & que le Jugement or- 
donne que le débiteur la confignera. La Confignation fe fait 
auffi pour arrêter le cours des intérêts, & faire tomber la 
perte des deniers confignés fur le créancier qui a été conf- 
titué en demeure de les recevoir; car la Confignationtient 
lieu de paiement; mais il faut pour cela avoir fait aupa- 
ravant des offres réelles, & que la Confignation foit ordon- 
née par Juftice, & qu’elle foit réelle & effective. L’ufage 
le plus ordinaire de la Confignation, eft celui de l’adjudi- 
cation par décret; elle fe fait entre les mains du Receveur 
des Confignations. 

CONSOUDE, (grande) plante qui croît dans les lieux 
humides. Ses fleurs font purpurines ou blanches : elle eft 

"une des principales vulnéraires. Sa racine eft confolidante, 

Ææropre pour la phthifie , les fluxions de poitrine, le crache- 
ment de fang, la dyfenterie , & pour aglutiner les plaies. 
On s’en fert aufli extérieurement, pour arrêter le fang à 
l’hémerragie des plaies. 

CONSTIPATION ou ventre refferré. Remede. Bu- 
vez pour votre boiflon ordinaire, de l’eau, dans laquelle 
vous aurez fait bouillir du feigle de la même maniere qu'on 
fait l’orge. 

Autre. Prenez, d’heure en heure, quatre onces d'huile 
d'olive, chaque fois en lavement. 

Autre, Prenez, deux heures avant votre fouper,, dre 
neaux cuits avec leur décoction, & buvez la moitié d’un 
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demi-verre de vin mêlé avec beaucoup d’eau, -avant que . 
de manger les pruneaux, & l’autre moitié après les avoir 
mangés. Ou avalez un bouillon de feuilles de mauve, cui- 
tes avec du beurre frais, dans lequel on pourra faire diffou- 
dre une demi-once de manne. 

CONSTITUTION(Ia) derente, ou rente conftituée, 
eft un contrat de rente qui emporte aliénation, par lequel 
Celui qui emprunte de i’argent vend & conftitue fur luiune 
rente au profit de celui qui en donne le prix, au moyen de 
l’argent qu’il donne au Débiteur de la rente. Les conditions 
effentielles pour la validité d’un contrat de Conftitution font: 
12. que le fort principal foit aliéné pour toujours, c’eft-à- 
dire, qu’il ne peut jamais être répété par celui qui l’a alié- 
né. 2%. La rente ne peut pas être conftituée à un plus haut 
pied que celui de l’Ordonnance, qui eft aujourd’hui le de- 
nier vingt, c’eft-à-dire, cinq pour cent : par exemple; fur 
vingt mille livres de fort principal, on peut conftituer mille 
livres de rente, & fi on prenoit davantage, la rente feroic 
ufuraire. 3°. Il faut que le Débiteur de la rente ait la fa- 
culté perpétuelle de la racheter en rembourfant le fort 
principal. On doit obferver que quand la rente a été conf- 
tituée fur un certain pied, elle demeure toujours fixe fur 
ce même pied, quelque changement qui foit arrivé depuis 
à l’Ordonnance : ainf les rentes conftituées au denier dix= 
huit avant l’année 1665 , font toujours payées au denier dix= 
huit, 4°. Les rentes conftituées font dues par la perfonne 
& non par les héritages affectés & hypothéqués pour la fà- 
reté d’icelles , à la différence des rentes foncieres qui font 
attachées au fonds. 5°. Pour juger fi elles font meubles ou 
immeubles, on fuit, à l’égard des rentes fur le Roï ; le Cler- 
gé ; les Provinces, la Coutume du Lieu où elles: font afli- 
gnées : les rentes fur l’'Hôtel-de-Ville de Paris font répu- 
tées immeubles; celles fur les Etats de Languedoc font ré- 
putées meubles : les rentes dues par des Particuliers fe re- 
glent par le domicile du Créancier. 6°. On ne peut deman- 
der que cinq années d’arrérages des rentes Conftituées:s-&c 
fi on pañle cinq ans fans faire au Débiteur un Commande- 
ment ou fommation de payer; les arrérages hop pañé : -de- 
meurent prefcrits, 

CONTRAINTE. On appelle ainfi un Fhbénnt : ou Or- 
donnance , rendu en vertu d’un titre exécutoire, en confé- 
quence duquel un Huiffier contraint quelqu’un par voie de 
faife & exécution : on appelle auffi de ce mot les ordres 
des Fermiers & Receveurs des droits du Roi, qui décer- 
nent des Contraintes contre les redevables, Le Commiffaire 
aux Saifies réelles décerne des Contraintes contre les Fer- 
miers judiciaires qui ne paient poifit. Pour décerner une Con- 
trainte , il faut avoir ferment en Juftice & un pouvoir fpécial. 
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CONTRAINTE PAR corps. Cas auxquels elle peut 
avoir lieu. 12. Lorfque quelqu’un s’eft emparé par force & 
vlolence d’une maifon ou héritage ; car on peut être con- 
trainf par corps d’en délaiffer la poffeffion; 2°. pour ftellio- 
nat; 3°. pour dépôt néceffaires 4°. pour deniers royaux; 
5°. pour délivrance de deniers confignés par autorité de 
Juftice ; 6°. pour la repréfentation de meubles faifis ; 7°. pour 
_ Jertres de change ou pour billets portant promeffe de four- 
nir lettres de change ou la valeur, & pour billets de chan- 
ge ; 80. pour achat de vin furles Étapes, de grains dans les 
* marchés, de beftiaux & autres marchandifes dans les foires 5 

9°. pour lexécution des contrats maritimes, ventes & achats 
de vaiffeaux ; 10°. pour l’exécution des baux des terres & 
héritages de la campagne ; car les Propriétaires la peuvent 
ftipuler contre leurs Fermiers; 112. pour dépens adjugés en 
vertu de Sentence montant à deux cents livres & au-deffus 5 
12°. pour reftitution de fruits au-deflus de deux cents li- 
vres; 13°. pour dommage & intérêts au-deffus de deux cents 
livres ; 14°. pour fomimes liquides & certaines réfultant de 
geftion de tutelle ou de curatelle. 

Les femmes ne peuvent être obligées par corps , que quand 
elles font Marchandes publiques. 

CONTRAT. Convention faite entre deux ou plufeurs : 
on donne généralement le nom de Contrat à tous les pac- 
tes & conventions qui fe font entre les hommes, de quel- 

“que nature, qu’elles foient, & elles produifent une action 
civile, | 

CONTRAT DE MARIAGE. On entend par-là l’acte ou 
Contrat qui précede la bénédiction nuptiale, & qui con- 
tient les claufès & conventions faites par rapport au maria- 
ge. Au refte, il n’eft pas néceffaire pour la validité d’un 
mariage, qu’il y ait un Contrat par écrit, fur-tout entre 
majeurs, quoiqu'il foit plus avantageux d’en faire un. 

Voyez Mariage. 

CONTRAT DE CONSTITUTION. La promefle- fous 
feing privé de pañfer Contrat de conftitution à la volonté 

-de celui de qui on:a reçu un fort principal, & d’en payer 
dès lors l’intérêt, ne: differe point du Contrat de conftitu- 
tion pañlé pardevant Notaire; mais elle n’emporte point 
d’hypotheque , & elle n’eft exécutoire que lorfqu’ellea été 
reconnue en Juftice, ou pañlée pardevant Notaire. 

CONTRAT D’UNION. C’eft un Contrat qui fe fait en- 
tre les créanciers d’un homme obéré de dettes, par lequel 
ils s’uniflent pour agir de concert & empêcher que les biens 
de leur Débiteur ne fe confomment en fraix par la multi- 
plicité des procédures. Par ce même Contrat, ilsnomment 
des Directeurs auxquels ils donnent pouvoir de faire tou- 

tes pourfuites & diligences néceffaires pour la confervation 
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de leurs droits & pour leur intérêt commun, & confentent 
que tout ce qui aura été fait par eux vaille comme S'il 
avoit été fait par tous les Créanciers du Débiteur. Enfin, ils 
conviennent qu’il fera procédé à une vente volontaire des 
biens de leur Débiteur; mais lorfque le Roi eft créancier 
du Débiteur, on ne peut pas faire ce Contrat d’union, & 
on eft obligé de procéder à une vente forcée & judiciaire. 

CONTRESPALIERS (les) font des arbres plantés 
en ligne parallele près de l’efpalier. On doit les paliffer un 
an après qu’on les a plantés, ce que l’on fait parle moyen 
d’un échalas planté à chaque côté de l’arbre, & auquel on 
attache deux perches en travers pour faire prendre le pli 
à l'arbre : à mefure qu’ils croiffent , on leur fait prendre la 
forme d’éventail. On taille les branches à fruit dans le haut 
plus longues d’un pouce que les branches à bois ; on met 
entre chaque arbre un gros pieu, & on y attache deux rangs 
de perches d’une égale diftance pour que les arbres foient 
bien paliffés : on les arrête à la hauteur qu’on veut, com- 
me à cinq à fix pieds; & on coupe le haut tous les ans. 

CONTRE-LETTR E. Paction fecrete faite contre un 
contrat, & qui déroge aux claufes qui y font portées. C’eft 
un détour concerté entre les parties pour retenir d’une 
main ce qu’on abandonne de l’autre, ou pour mettre à cou- 
vert ce qu’on appréhende d’engager ou de rendre. 

Les Contre-letrres ne font foi que lorfqu’elles font paf- 
fées devant Notaires ou reconnues en Juftice. Les Contre 
lettres fonc défendues dans les contrats de mariage, ainf 
qu’en l’acquifition des Charges & Pratiques des Procureurs. 

CONTRIBUTION au fou la livre, ou au marc la 
livre. C’eft le partage qui fe fait des deniers provenants de 
la vente des meubles & effets mobiliers du Débiteur en cas 
de déconfiture ou d’infolvabilité de fa part, difcuflion faite 
des biens. Par exemple, fi après la fupputation faite des 
dettes & des deniers provenants des effets mobiliers, cha- 
que Créancier doit perdre un quart de fa dette, c’eft-à-di- 
re, cinq fous fur livre, chaque Créancier aura quinze fous 
pour livre de tout ce qui lui eft dû : celui auquel fera dû 
cent livres en aura foisante & quinze livres; celui dont la 
dette fera de mille vres en aura fept ceñts cinquante livres, 
ainfi des autres. 

Au refte, pour tirer le fou pour livre, il:ne faut que 
réduire en fous la fomme qu’on veut diftribuer, ou répar- 
tir & divifer cous lefdits fous par la fomme capitale : en- 
fuite , lorfqu’on a trouvé par la regle de la divifion com- 
bien de fous il appartient à chaque livre, il faut multiplier 
la fomme de chaque Particulier par lefdits fous, & ce qui 
viendra de ta multiplication fera Ja part & portion de cha= 
que Particulier, 
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La Contribution n’a point lieu à l’égard des immeubles, 
& les deniers qui proviennent de la vente d’iceux font dif- 
tribués entre les Créanciers fuivant l’ordre de leur hypo- 
theque & de leur privilége. 

: CONTUMACE. (purger la) Cette expreffion a lieu 
à l’égard des perfonnes condamnées pour crime ; elle fignifié 
que le condamné vient fe mettre en état dans les prifons 
du Juge qui a inftruit la Contumace , à l’effet de fe juftifier 
touchant le crime pour lequel il a été condamné. Mais 
pourpouvoir purger la Contumace, il faut que le condamné 
fe conftitue prifonnier dans les cinq ans , à compter du jour 
de la condamnation; après ce temps il n’y peut plus être 
recu, à moins qu’il n’obtienne deslettres pour efer à drpît. 

Lorfque le condamné s’eft conftitué prifonnier dan$ le 
terme prefcrit, la Contumace *ft purgée de plein droit, & 
il n’a pas befoin d’interjetter appel de la Sentence de 
Contumace : telles font les difpofitions de l’Ordonnance 
criminelle de 1670. 

COQ. Oifeau domeftiques c’eft le mâle des poules. Un 
bon Coq doit être de moyenne taille , mais plus grande que 
petite; le plumage noir, où d’un rouge obfcur; les pieds 
gros, garnis d'ongles & d’ergots; les cuiffes longues, four- 
nies-de plumes; la poitrine large; le cou élévé, garni de 
plumes de diverfes couleurs; le bec court; les yeux noirs & 
bleuss les ailes & Ia queue grandes & fortes; la queue à 
deux rangs & recourbée, élevée au-deffus de la tête; la 
crête levée, rouge & point longue; qu’il foit ardent à ca- 
reffer les poules : un Coq peut fuffire à douze ou SV 
poules. 

Lorfqu’étant petits, onles châtre, on les appelle Chapont. 

La chair de Coq eft difficile’ digérer ; mais on en fait des 
bouillons, qui hourriffent, reftaurent & fortifient beaucoup. 

COQUELICO T. Foyez Pavotc rouge. 

COQUELUCHE. Efpece de maladie courante en cer- 
taines années, dont une infinité de gens font attaqués, fur- 
tout les enfants. C’eft une toux ftomachale fort profonde, 
qui s’annonce par un mal de tête : la voix devient rauque; 
on éprouve quelque friflon, un peu de fievre ; la toux eft 
violente; l’accablement, les laffitudes , & le dégoût accom- 
pagnent ce mal. 

Le meilleur remede pour fe débarraffer l’eftomac de la 
Iymphe vifqueufe qui Pembarraffe, eft d'employer les vo- 
mitifs : on ne doit pas craindre que les vomitifs violentent 
Ja conftitution des enfants; car alors les fibres de leur efto- 
mac font fort lâches par elles-mêmes ,; & par l’abondance 
de cette férofité glaireufe : on doit choifir les plus doux, 
comme l’ipécacuanha ou le kermès minéral, ou même le 
tartre ftibié, dontil eft facile de ménager l’action, & qu’on 
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peut prefcrire à jufte dofe : ces fortes d’émétiques divifent 
bien mieux les humeurs fur lefquelles ils agiffent, que tous 
les autrés médicaments qu’on a tant de peine à faire pren- 
dre aux enfants, au lieu qu’on peut leur donner de ceux-là 
fans qu’ils s’en apperçoivent. 

Autre Remede ,; tant pour les enfants à la mamelle, 
qu’à ceux qui font fevrés. On doit leur faire prendre un 
mélange compofé avec une once d’huile d’amarides dou- 
ces, un ou deux gros de firop de diacode, & une once de 
fucre candi en poudre, leur en donner de temps en temps 
un quart de cuillerée à café, & leur en faire fucer le long 
du jour avec un petit bâton de régliffe verte, ratiflée & efñ- 
lée par le bout, & trempé dans la compoñfition. Ce remede 
appaife la toux, les fait cracher, & entretient la liberté du 
ventre. 

20. On doit nourrir les enfants fevrés pendant cette ma- 
ladie avec des bouillons, des potages, des panades, des 
bouillies d’œufs frais, des compotes de pommes, leur don 
ner pour boiffon ordinaire, d’une tifane avec une demi- 
poignée de la racine de fcorfonere , une once de tablettes 
de guimauve,, un demi-gros de cannelle en poudre : on fera 
bouillir & réduire le tout à la moitié. 

3°. Leur frotter foir & matin l’eftomac, la poitrine & la 
plante des pieds, avec de l’huile de mufcade & du beurre 
frais, parties égales, fondus enfemble , & chauffés dans une 
cuiller avec .un filet d’eau-de-vie , appliquer fur les parties 
un papier brouillard mouillé, & un linge chaud par-deffus. 

42. S'ils ne repofent pas la nuit, on Jeur donnera avant 
de les coucher, depuis un gros jufqu’à deux gros de firop 
de coquelicot. 

5°. Si la toux eft encore opiniâtre, les purger avec un 
demi-gros de follicules de féné , vingt grains de rhubarbe, 
quinze grains de fel d’abfinthe & une once de manne : on 
fait bouillir le tout à petit feu dans deux tiers de demi-fep- 
tier d’eau réduits au tiers, & on le paffe fans expreflion: 
on diminue la dofe felon l’âge & les forces. 

6°. Si la Coqueluche eft accompagnée de fievre, & que 
Penfant rejette les aliments, on peut lui donner quelques 
gouttes d’efflence émétique, ou un demi-grain de kermès 
minéral : les Coqueluches durent ordinairement près de 
deux mois lorfqu’elles font négligées. 

Les grandes perfonnes attaquées de ce mal, obferveront 
le même régime, en augmentant feulement la dofe des re- 
medes. 

CORDIAUX ou CARDIAQUES, (les) font des 
remedes deftinés pour rétablir la fermentation en ranimant 
le fang, & faciliter la fecrétion des matieres impures. On 
met au nombre des Cordiaux, la teinture d’or, les gouttes 
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Fe TT . la quinteffence de vipere, la poudre de ja 
Comreffe de Kent, la confettion d’alkermès & d’hyacinthe, 
Ja thériaque, l’opiate de Salomon, les eaux fpirirueufes, 
tant fimples que compofées, comme l’eau impériale, l’eau 
de méliffe, de fauge, &c. 

Comme ces remedes fpiritueux font remplis de fels vo- 
latils, on s’en fert avec fuccès dans les apoplexies, la lé- 
thargie, la paralyfie, les fievres malignes & peitilentielles, 
Ja petite vérole , rougeole, fluxions de poitrine, vapeurs 
hyftériques , évanouiflements, convulfon , confomption, 
maigreur, maladie de langueur, vertiges, vapeurs, fuffoca- 
tion de mere, &c. 

Mais on ne doit pas employer les Cordiaux trop actifs, 
comme la teinture d’or & les gouttes d'Angleterre , que dans 
des accidents graves. Voyez Eaux divines, Elixir thériacal, 
Poudre de la Comteffe de Kent. 

CORIANDRE. Plante, dont la femence eft en ufage 
en Médecine. La meilleure eft graffe, bien feche, blanchä- 
tre, de bonne pdeur : elle eft chaude & aftringente, & fort 
propre à la relaxation de l’eftomac, car elle le ferme, à la 
fin des repas; elle arrête les rots & les vapeurs qui mon- 
tent à la tête, elle aide à la digeftion, & chaffe lesvers. On 
cultive cette "plante dans les jardins en terroir gras & bien 
expofé ; on la feme en Mars fur couche. 

CORMIER, Arbre qui produit un fruit de la groffeur 
des neffles & de couleur raufe >. qu’on appelle Cormes ou 
Sorbes. Elles ne mûriffent jamais fur l’arbre; mais après 
qu’on les a abattues, on les laifle müûrir fur de la paille, & 
elles deviennent molles & agréables au goût; on en fait une 
boiflon. Le Cormier vient dans les lieux froids & humides. 
On les éleye de femence; mais il faut prefque la vie de 
J’homme pour en recueillir le fruit : on couvre les racines 
de fumier ; au Printemps on les arrofe & on les éclaircit, 
on les laboure deux ou trois fois, & on les traufplante en 
terre humide dans des trous profonds de trois pieds, & de 
quatre en quarré, Le bois de cet arbre eft rougeâtre & ex- 
trêémemént dur. On fe fert de fon tronc pour faire des pie- 
ces de prefloir ; on en fait auffi des outils de menuiferie, des 
chevilles de moulins, &c, 

CORMORAN, Qifeau dé proie aquatique affez fem- 
blable au corbeau : il a le bec rougeâtre & long, auffi-bien 
que lc cou, Il eft avide du poiffon, & il en détruit beau- 
Coup ; on s’en fert pour la pêche, Il fe plonge de fort haut 
fur le poiffon qu’il voit; l’ayant pris, il le jette en l’air, & 
Je reçoit dans fon beç pour l’avaler aufli-tôt; mais on qui 
met au bas du cou un anneau de fer, par le moyen duquel 
on lui âte le poiffon, Ces oifeaux habitent volontiers le 
Jong des étangs ou de la mer, & font leur nid au haur des 
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arbres. On prétend qu’étant jeunes, ils font bons à manger; 
mais il n’eft pas trop facile de les prendre, & il faut ufer 
pour cela de ftratagêéme. 

CORNE DE CERF. Plante potagere : on en mange 
en falade; elle eft aftringente, vulnéraire, propre pour ar- 
rêter le cours de ventre, les hémorroïdes, la colique né- 
phrétique , la rétention d’urine , & pour confolider les plaies. 

CORNEILLE, Oifeau noir. C’eft une efpece de Cor- 
beau, mais plus petits il a le bec gros & 4 long. Les 
Corneilles font beaucoup de dégât dans les terres enfemen- 
cées : on en prend beaucoup avec un rets faillant, ou avec 
des cornets de gros papier, englués en dedans, au fond 
defquels on met de la viande hachée, & que l’on fiche dans 
des tas de fumier ou dans les terres labourées; car alors 
l’oifeau voulant manger ce qui eft au fond du cornet, s’at- 
tache le cornet autour de la tête, & ne fait plus oùileft, 
& on le tue facilement, 

CORNOUILLER, ou Cormier, arbre qui produit un 
fruit un peu long, & à noyau, rouge quand il eft mûr, & 
d’un goût aigrelet, Le bois dé cet arbre eft maflif, & fort 
dur, fon écorce pleine de nœuds. Il vient facilement dans 
toutes fortes de terres: on en prend dans les bois, afin qu’il 
vienne plus vîte. 

CORNICHONS (les) font des concombres qui n’ont 
.pu profiter & venir à maturité : on les confit fur la fin 
d’Aoùût, de cette forte. Lavez-les dans l’eau fraîche, ef- 
fuyez-les, piquez-les avec un piquoir en plufieurs endroits, 
rangez-les dans un pot avec du vinaigre affaiffonné de fel, 
poivre conçalté , clous de girofle; qu'ils trempent bien, & 
tenez-les bien couverts. 

CORS DES PIEDS, tumeur dure qui vient aux pieds, 
& qui caufe beaucoup de douleur en certains temps. Re- 
mede pour les guérir. Trempez votte pied dans de la lef- 
five chaude , pour aimollir les Cofs; coupez-en la fuperf- 
cie, & appliquez deflus la racine de grande éclaire écrafée, 
qui tirera le calus en vingt-quatre heures. 

Ou appliquez deflus de la gomme ammoniac, diffoute 
en eau-de-vie, 

Ou mâchez du blanc de poireau, &, ainfi imbu de vo- 
tre falive, appliquez-le fur le Cors, & continuez jufqu’à 
guérifon. 

CORVÉES (les) font des journées de travail que les 
Seigneurs peuvent exiger de leurs cenfitaires, en leur four- 
nifflant leur nourriture , fans être obligés de leur payer des 
falaires. Les Corvées font différentes , fuivant les titres des 
Seigneurs; car tantôt ceux qui les doivent’ ne font obligés 
que de fournir le travail de leur corps, tantôt ils font obli- 
gés de fournir des charrettes attelées avec des hœufs ou 
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des chevaux. Dans la Coutume de Paris, les Seigneurs ne 
peuvent pas prétendre le droit de Corvées, s’ils n’en ont. 
des titres valables, & desaveux & dénombrements anciens; 
car ce droit ne peut être acquis ni prefcrit par pofeffion 
immémoriale, Lorfque, par le titre du Seigneur, les Cor- 
vées font indéfinies, on les réduit à douze par an pour cha- 
que habitant, Ce n’eft que pour les befoins du Seigneur per- 
fonnellement, que les Corvées peuvent être exigées, & il 
ne peut, ni les céder, ni les affermer. Ordinairement les 
Corvées font réelles, € eft-à-dire , dues à raifon du fonds; 
ainfi aucun tenancier n’en peut être difpenfé : mais fi elles 
font perfonnelles, les Nobles & les Eccléfiaftiques en font 
exempts, On ne peut exiger les Corvées des années pañlées. 

CÔTE. (mal de) Remede. Prenez une poignée de ver- 
veine, deux cuillerées de farine de feigle, deux cuillerées 
de farine de froment , avec quatre blancs d’œufs : pétriffez 
le tout enfemble, & mettez-le un peu chaud entre deux 
linges , que vous appliquerez fur le Côté. 

Ou bien prenez trois blancs d’œufs, une poignée de fa- 
rine de feves, un peu de fel; ajoutéz-y le fuc ou expreffion 
d’une petite botte de verveine qu’on a bien pilées méêlez 
le tout enfemble dans le mortier, étendez-le fur des étou- : 
pes, arrangez-les de maniere qu’elles aient la forme d’une 
affiette ; faites bien chauffer ce cataplafme devant le feu, & 
appliquez-le fur le mal de Côté; mettez par-deffus deux 
ferviettes bien chaudes, & laiffez le tout pendant vingt- 
quatre heures. 

CÔTIERES. On appelle ainfi, en jardinage, un efpace 
de fept ou-huit pieds de diflance entre les murailles & la 
bordure des allées. Il eft deftiné pour cultiver à labri, & 
fous la réflexion du foleil, différentes fortes de légumes 
hâtifs, & les préferver du grand froid ou du grand chaud, 
comme laitues, fraifes, pois, &c. 

COTIGNAC, efpece de gelée de Coïings. Maniere de 
le faire. Prenez une douzaine de coings, ou feulementhuit 
s’ils font gros, qu’ils foient mûrs , jaunes & fains ; COUPEZ» 
les par petits morceaux, faites-les bouillir dans cinq oufix 
pintes d’eau, & réduifez le tout à deux pintes; pañfez-le 
dans un linge blanc qui foit fort, mettez votre décoétion 
dans une poële à confiture, avec quatre livres de fucre, 
parce que la livre de fruit en décoction, eft une chopine 
de Paris ; faites bouillir le tout jufqu’à ce qu’il foit en ge- 
lées; ôrez alors votre poële de deflus le feu, laiffez-la re- 
pofer, verfez votre Cotignac tout chaud dans des boîtes ou 
des pots. Il eft fort bon contre la dyflenterie. . 

COUCHES (les) font des carreaux de terre, faits avec 
du grand fumier de cheval ou de mulet, nouvellement forti 
de l'écurie » & avec huit à neuf pouces de rerreau, ou fu: 
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mier fec. Les Carrés doivent être hauts de quatre pieds, & 
larges d’autant, & expofés au Midi. Quand la Couche eft 
- faite, on laïffle pafñler fept ou huit jours, pour laiffer éva- 
porer la grande chaleur du fumier. Les Couches ont été 
imaginées dans les pays tempérés, pour avoir en toute fai- 
fon des laitues de toute efpece, des chicorées, & autres 
falades. On couvre les graines avec des cloches ou des pail- 
laffons, élevés d’un pied , pour les préferver du grand froid. 
On doit réchauffer les Couches de temps en temps, c’eft- 
à-dire, remuer le fumier qui y fervoit; & fi le fumier eft 
entiérement pourri, on fait le réchauffement avec un ou 
deux pieds de nouveau fumier. 

COULIS (le) fert pour apprêter une infinité de ra- 
goûts. 11 fe fair avec de la rouelle de veau , (dont la quan- 
. cité eft une livre pour un demi-feptier) de petits morceaux 
de lard, & deux ou trois oignons : mettez le cout dans une 
cafferole couverte ; & d’abord fur un petit feu, afin que la 
viande jette fon jus; puis faites bon feu jufqu’au moment 
que la viande veut s'attacher; modérez alors le feu; laif- 
fez la viande s’attacher doucement ; retirez-la, avec les lé- 
gumes, fur une afliette, & mettez dans la cafferole un mor- 
ceau de beurre & de farine, eu égard à la quantité du Cou- 
lis. Tournez votre jus jufqu’à ce que le roux foit bien fait; 
mouillez-le avec du bouillon chaud; remettez la viande 
dans la cafferole, & faites-la cuire encore deux heures à 
petit feu; ayez foin de dégraiffler le Coulis lorfqu’il eft 
fait, pañlez-le dans un tamis. Un Coulis bien fait doit être 
de belle couleur cannelle, ni trop clair, ni trop épais, & 
ne point féntir l’attaché. 

Autre maniere de faire du Coulis. Prenez, par exemple, 
deux ou trois livres de veau, une demi-livre de jambon 
maigre, coupé par tranches, & dont vous garniflez le fond 
d’une câfferole ; ajoutez-y un oignon coupé par tranches, 
carottes & panais; mettez la cafferole fur le feu, & lorfque 
le rout eft de belle couleur, & qu’il eft attaché , mettez-y 
un peu de lard fondu & de farine ; remuez-le, mouillez-le 
de bon bouillon ou jus; affaifonnez-le de truffes, champi- 
gnons , ciboules, perfil, clous , croûtes ; faites-les mitonner 
pendant trois où quatre heures; étant cuit, retirez les tran- 
ches de veau, paffez le Coulis par l’étamine. Le Coulis clair 
fert pour toutes fortes d'entrées & d’entremets. 

. -COULURE, On appelle ainfi le fâcheux accident qui 

arrive aux bleds lorfqu? ils coulent; alors Les épis ne con- 
tiennent que de petits grains, dans lefquels il n’y a point 
de farine, ce qui arrive lorfqu’il tombe beaucoup de pluies 
froides dans le ‘temps de la fleur. Il y a des gens qui pré- 
tendent que les éclairs par leur vivacité qi couler les 
grains, 
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COUP de pied violent donné à un cheval, & avec en- 
flure, & en quelque endroit que ce foit. 

Remede. Faites faigner le cheval du cou; baffinez-le avec 
de l’eau-de-vie ou efprit de vin cinq ou fix fois le jour; 
frottez trous les jours le mal avec un bon onguent. 

Ou bien prenez de la terre glaife dont on fait les pots de 
terre; détrempez- la avec du vinaigre en pâte claire; fai- 
tes-la cuire en remuant jufqu’à ce qu’elle s’épaififfe; mé- 
lez-la avec de l’eau-de-vie pour la détremper, Comme elle 
étoit auparavant; appliquez-la fur le mal en forme de ca- 
taplafme , l’ayant auparavant frotté avec de l’eau-de-vie. 

COURBATUR E. Maladie des chevaux. C’eft une cha- 
leur contre nature qui affecte le poumon : elle a les mêmes 
fignes que la pouffe, avec plus de violence : elle eft caufée 
par excès de travail ou de courfe, ou par un refte de mala- 
die, ou pour avoir eu une mauvaife nourriture dans la jeu- 
neffe, ou par quelque obftruction dans les conduits du pou- 
mon qui empêche la refpiration. 

Remede. Si le cheval eft jeune & fans fievre, mettez-le 
au verd dans les premieres herbes ; laiffez-le à la rofée du 
mois d'Avril & de Mai. Si on n’eft pas en faifon commo- 


de, ôtez-lui le foin & l’avoine , donnez-lui de la gerbée de. 


froment & du fon, faignez-le, donnez-lui un lavement d’une 
décoétion faite avec lesracines apéritives concaflées , chien- 
dent, garance, capres, arrête-bœuf, & les herbes émollien- 
tes, mauve, guimauve, violette, pariétaire , demi-livre de 
miel mercurial, dans deux pintes & demi d’eau : on le réi- 
tere cinq ou fix jours. 2°. Donnez-lui tous les jours depuis 


une once jufqu’à deux, dans du fon mouillé, du ‘foie d’an- 


timoine en poudre. 

Si le cheval a la fievre, prenez chardon bénit & hyffope, 
de chacun une poignée ; fuc de régliffe, deux onces ; raci- 
nes de gentiane concaflées, une once : faites bouillir le 
tout dans trois demi-feptiers d’eau, l’efpace d’une demi- 
heure; puis verfez deffus la décoction un demi-feptier de 
vin blanc; paflez le tout, délayez une pincée de fafran, & 


le donnez au cheval en une fois ou en deux :ile lendémitel 4 


il faut le faigner des flancs, le nourrir avec des orges mon- 
dés, ou de pain cuit ou de fon, le tenir fouvent au mafti- 
gadour , & fouvent le lui ôter. QE 


COURONNE IMPÉRIALE. Plante bulbenfe, dont 


les fleurs font à fix feuilles, difpofées en forme de couron- 


ne, furmontées d’un bouquet de feuilles : elles font jaunes» 


ou pâles , ou de couleur purpurine. Cette plante aime 
mieux le foleil que l'ombre :*on fait un trou en terre d’un 
pied & demi; on le remplit de diverfes fortes de terres, 
& au fond on met du fumier de vache, quatre doigts de 


terre commune, quatre doigts de terre noire, & par-deflus 


/ 
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u fumier corrompu : on met l’oignon fur le tout, & onle 
couvre de quatre doigts de terre; mais on l’en retire fitôc 
que la tige commence à fe flécrir. 

OURGE. Plante potagere apprachant de l’efpece de 
la citrouille : il y en a de plates, de longues & de rondes 
qu’on appelle calebaffes. On les cultive comme les citrouilles. 

COUTUME (la) eft un ufage ou un droit établi dans 
une Province, ou certaine étendue de Pays, par le tacite 
confentement des Peuples, La Coutume imite la Loi & mé- 
me l’interprète : elle a force de Loi dans la Province pour 
laquelle elle a été faite. Les Coutumes reglent les droits des 
Particuliers. On doit fuivre la Coutume du domicile dans 
. ce qui concerne l’état des perfonnes, leur capacité, leur 
condition. À l’égard de ce qui concerne les immeubles & 
les droits immobiliers, ils doivent fe régler par la Coutume 
où les héritages font fitués : à l’égard de la validité des 
Contrats, des Teftaments & autres Actes, ils doivent être 
faits felon les formalités requifes par les Coutumes des Lieux 
où ils font pañlés. D'où il fuit, 1°. que quand on a l’âge de 
pouvoir faire Teftament, il faut fe régler par la Coutume 
du domicile du Teftateur. Quant aux biens, dont il peut 
difpofer par Teftament, par les Coutumes de Lieux où ils 
font fitués, & pour les formalités du Teftament par la Cou- 
tume du Lieu où le Teftament eft pañé. 1) 

CRAMPE. Efpece de goutte qui engourdit les nerfs ,; & 
qui caufe quelquefois de violentes douleurs. 

Remede. Prenez une bonne poignée de pervenche & au- 
tant de fommités de romarin; faites-les chauffer fur un ré- 
chaud dans un plat; appliquez-les le plus chaudement qu’il 
eft poffible fur la partie affligée, & renouvellez ce remede 
le marin & le foir. 

CREANCIER (un) eft celui à qui il eft dû quelque 
chofe, & pour raifon de laquelle il eft en droit de faire une 
demande en Juftice. 11 y 4 plufeurs fortes de Créanciers. 

Les CRÉANCIERS hypothécaires ordinaires , ce font 
ceux qui ont. hypotheque fur les biens de leurs Débiteurs. 
On les colloque fuivant l’ordre des temps de leurs créan- 
ces, & on préfere celui qui eft antérieur au poftérieur. 

Un CRÉANCIER hypothécaire eft en droit d’exercer fa 
pourfuite contre le poffeffeur de la chofe qui lui eft hypo- 
thequée, quoiqu’elle ne foit plus en la poffeffion du Débi- 
teur qui a conftitué l’hypotheque, & qu’elle ait pañlé en la 
pofleflion d’an nouvel Acquéreur; c’eft ce qu’on appelle 
droit de fuite par hypotheque. En vertu de ce droit, il peur 
pourfuivre pour différents droits ou rentes, le nouvel Ac- 
quéreur de l’héritage, & l’obliger à continuer la rente ou 
à déguerpir l’héritage. Ce droit de fuite n’a lieu que pour 
les immeubles, & non pour les meubles quand ils font hors- 
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de la poffeffion du Débiteur; car s’ils y étoient, Îl pour 


roit les faifir, & par cette exécution en faire un gage de 
Juftice. Or, dans ce cas, il peut fuivre le meuble contre 
quiconque s’en trouveroit enfuite poffeffeur. 

Les CRÉANCIERS privilégiés hypothécaires ; tels font 
les Bailleurs de fonds, à qui le prix des héritages vendus eft 
dû, les Maçons qui ont bâti la maifon: ceux-là font collo- 
qués: les premiers en vertu de leurs priviléges, & fans avoir 
égard au temps. 

Les CRÉANCIERS chirographaires ordinaires; ce font 
ceux qui n’ont que des billets ou des reconnoiffances fous 
feing privé, lefquellesn’emportent, ni hypotheque!, ni pri- 
vilége : ils font payés fur le prix de la vente des meubles, 
& en cas de déconfiture, par contribution au fou la livres 
& même lorfqu’il n’y a que des effets mobiliers, les Créan- 
ciers hypothécaires ne font confidérés que comme des 
. Créanciers chirographaires, parce que les meubles n’ont 
-point de fuite par hypotheque, & ils viennent comme les 
autres par contribution. 

Les CRÉANCIERS chirographaires privilégiés font ceux 
qui font payés par préférence avant la contribution; tels 
font les fraix funéraires, ceux de la maladie, les loyers de 
la maifon, les g: ges des doineftiques: & celui qui a vendu 
un meuble dont il n’a pas été payé. 

CREME. C’eft la partie du lait la plus graffe : elle fait 
le Sims beurre ; on en fait d’excellents fromages, des 
tourtes, & autres fortes de mêts délicats, que l’on fert aux 
mé fous le nom de Crême. Voici les plus connues. 

CRÊME pour les tourtes. Délayez dans une pinte de lait 
huit jaunes d'œufs, trois pincées de farine, üun peu de fel, 
avec fix onces de fucre, & un morceau d’écorce de citron 
haché menu, faites ‘bouillir le tout enfemble fur un four- 
neau point trop ardent; remuez continuellement avec la 
fpatule , jufqu’à ce qu’elle foit épaifle ; laiflez-le refroidir ; 
faites-en une pâte fine, & formez-en la tourte que vous 
avez dreffée fur une tourtiere, & que vous frottez de beurre 
auparavant. 

CRÊME brûlée. Délayez dans une cafferole deux cuille- 
rées de farine avec quatre œufs, les blancs & les jaunes; 
mettez-y enfuite une demi-cuillerée d’eau de fleurs d’oran- 
ge, & une pincée de citron verd haché très-fin; verfez def- 
fus un demi-feptier de Crême & un demi-feprier de lait, 
deux onces de fucre , un grain de fel comme un pois; fai- 
tes cuire le tout à petit feu pendant deux heures ; & remuez 
toujours; enfuite mettez dans le plat que vous devez fervir 
un morceau de fucre avec un demi-verre d’eau, faites-le 
bouillir fur un bon fourneau, jufqu’à ce qu’il foit de cou- 
léur cannelle, & y verfez promptement la Crême; remuez 
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avec un couteau fur la Crême le fucre qui eft fur les bords 
du plat. 

CRÊME blanche. Faites bouillir & réduire à un tiers une 
pinte de lait & une chopine de Crême; puis mettez-les un + 
peu refroidir : 1. délayez avec de l’eau un peu de pré- 
fure dans une Cuiller, mêlez-la dans la Crême, & pañez 
le tout dans un tamis, verfez votre Crême dans le plat que 
vous devez fervir, mettez-le fur la cendre chaude , avecun 
couvercle, mettez de la cendre chaude fur le couvercle, Ie 
tout jufqu’à ce que la Crême foit prife, puis mettez-la au 
frais pour la fervir froide. 

CRÊME de Chocolat. Délayez dans une chopine de lait 
& un demi-feptier de Crême deux jaunes d'œufs & trois on+ 
ces de fucre, faites bouillir le cout, & confommer d’un 
quart en le tournant & retournant avec une fpatule; enfuité 
mettez-y du Chocolat rapé autant qu’il faut pour qu’elle en 
ait le goût & la couleur; puis donnez-lui cinq ou fix bouil- 
lons , paflez-la par un tamis, & fervez-la froide. 

CRÊME en fromage, ou fromage de Crême. Faites chauf- 
fer modérément chopine de Crême, autant de bon lait; dé- 
layez dans deux cuillerées de lait gros comme une feve de 
préfure, & mêlezavecle lait; paflez le tout au travers d’une 
ferviette ou tamis de crin dans une terrine, couvrez-le d’un 
plat, laiflez-le prendre forme, mettez-le alors avec une cuil- 
lere dans de petits paniers d’ofier ou moules de fer blanc 
faits exprès, laifflez-les égoutter, verfez par-deffus de la 
Crême douce, dans laquelle vous avez fait fondre du fucre 
en poudre. 

CRÊME fouettée. Mettez dans une terrine une chopine 
de Crême bien douce plus ou moins, mettez-y du fucre en 
poudre à difcrétion, une pincée de gomme adragan pulvé- 
rifée, un peu d’eau de fleurs d’orange, fouettez bien la Cré- 
me avec une poignée de petits offers blancs. Quand elle fera 
bien levée , laïffez-la repofer un peu, enlevez-la avec une 
écumoire, dreffez-la fur un:plat, & mettez autour des lar- 
dons de citron verd confit. 

CRÊME cuite, appellée à l’Italienne. Mettez dans une 
terrine environ chopine de Crême, le blanc & le jaune de 
deux œufs frais, trois cuillerées de fucre en poudre & un 
peu d’eau de fleurs d’orange; fouettez bien le tout enfem- 
ble, dreffez-la fur une cafferole creufe, garnie autour d’un 
bord de fucré en poudre pour l’empêcher de s'étendre; fai- 
tes-la cuire fur de la cendre chaude; mettez deffus un cou- 
vercle de tourtiere avec de la braife, renouvellez pour la 
faire bien cuire , laiffez-la refroidir, & fervez-la. 

CRESSON. Plante. Il yena de deux fortes, l’alenois, 
& l’aquatique. L’alenois a les feuilles oblongues d’un goût 
âcre ; on le cultive dans les jardins; il ne fe multiplie qué 
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de graine , laquelle eft fort menue, ovale & d’une couler 
jaunâtre : on emploie cette forte de Creffon po purifier le 
fang. Sa graine provoque l’urine, réveille les efprits, & eft 
bonne contre les maladies du foie & de la rate, 

Le CRESSON aquatique reffemble affez au précédents 
mais il a les feuilles plus petites : il croît près des fontai- 
nes & des ruiffeaux. Sa décoétion eft bonne contre les en< 
flures du ventre & la difficulté d’uriner, la paralyfe de la 
langue : on emploie l’un & l’autre en falade. 

CRIBLE. Inftrument deftiné à nettoyer le bled de tou- 
tes les ordures, en le pañlant à travers. Il y en a de deux 
fortes : 1°.le Crible à main, qui eft compofé d’un cercle de 
bois large de quatre doigts, & dont le fond eft une forte 
peau percée de trous ferrés & de différentes grandeurs: 
2°, Le Crible à pied deftiné pour cribler une grande quan- 
ticé de bled: on s’en fert dans les grands greniers pour paf- 
fer le bled; afin de le nettoyer & lui donner de l’air : ils ont 
une trémie élevée dans laquelle on verfe le grain qui coule 
à cravers plufieurs rangs de fil d’archal pofés obliquement. 
Le grain coule par fon poids tout le long, & tombe dans 
un vaifleau qui eft au bas, & les ordures, comme l’ivraie 
& la nielle pafñlent au travers des fils d’archal, & tombent 
dans une longue poche qui eft au-deffous. 

CRIÉES. Ce font des proclamations ou cris publics, 
qui font la fuite de la faifie réelle, & qu’il faut faire pour 
parvenir au décret d’adjudication : elles fe font par un Huif- 
fier ou Sergent, qui déclare pendant ‘quatre Dimanches , à 
l’ilue de la Meffe Paroifliale, de quinzaine en quinzaine, 
que faute de paiement fait par un tel Débiteur à un tel fon 
Créancier, il faifit tel héritage fitué dans la Paroiffe où il 
fait les Criées, pour étre vendu par décret, & adjugé au 
plus offrant & dernier enchériffeur, fuivant la Coutume du 
Lieu. Celle de Paris veut encore qu’on mette des affiches & 
panonceaux contre la principale porte de l’Eglife & contre 
la maifon du Débiteur faif. 

CRISES(les)en fair de maladie, font les changements 
fubits qui arrivent dans les maladies mortelles, & fur-tout 
dans celles qui font aiguës. Les Crifes font parfaites ou im- 
parfaites. La Crife parfaite eft celle où les évacuations font 
affez abondantes pour emporter la caufe du mal, & où le 
malade foutient fans fuccomber lPeffort extraordinaire que 
faic la nature : on a droit alors de préfumer que la maladie 
tire à fa fin. Les jours ordinairement où la Crife parfaite 
arrive, & qui par cette raifon font nommés critiques ; font 
le cinquieme, le feptieme ; le neuvieme, le onzieme, le 
quatorzieme , le vingt-unieme , &: quelquefois ke quarante- 
ünieme. La Crife imparfaite eft celle qui arrive à des jours 
extraordinaires, tels que le quatrieme, le fixieme, le hui 
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tieme, le dixieme, & autres fuivants, Comme les évacua- 
tions ne fe font que de matieres non fuflifamment prépa- 
rées , elles n’apportent aueune diminution dans la maladie ; 
elles la rendent, au contraire, plus dangereufe. 

Les Crifes arrivent par différentes voies, tantôt par les 
fueurs & par les urines, tantôt par les vomiflements, tan- 
tôt par les dévoiements, & quelquefois par des crache- 
ments & par les hémorragies. 

La molleffe & la langueur du pouls dans les Crifes, ne 
font pas toujours des fignes funeftes ; de même que fa juf- 
tefle & [on égalité ne font päs toujours d’un heureux pré- 
fage : car fi le pouls devient intermittent, c’eft un figne 
fouvent d’une mort prochaine , fur-tout s’il s’y joint un ho- 
quet , une fueur froide, & fi le ventre eft tendu. 

Dans le temps des Crifes, ceux qui font auprès des ma- 
lades doivent redoubler leur attention:ils doivent aider la 
nature par des cordiaux, ou du moins par des juleps & des 
apozemes, pour donner aux liqueurs une plus grande flui- 
dité. Helvet. 

CROSSETTES (les) font des branches de vigne qu’on 
a taillées, de telle forte qu’il refte un peu de vieux bois 
de l’année précédente. Les Croffettes étant mifes en:terre, 
font aifément des racines. Les Bourguignons les appellent 
:Chapons. 

CRUE. On appelle ainf l’augmentation du prix de cha- 
que chofe eftimée dans l’inventaire des Biens d’un défunt. 
Dans la Coutume de Paris, elle eft le quart de ce que læ 
chofe a été prifée : or, on doit favoir que le furvivant des 

_ conjoints peur prendre des meubles de la Communauté pour 
fon préciput, jufqu’à la fomme portée & convenue par le 
Contrat de mariage, fuivant la prifée & eftimation qui aura 

été faite par l’'Huiffier- Prifeur des meubles de ladite Com- 
munauté, & fans Crue : mais lorfque ce même furvivant, 
après avoir fait inventaire, ne fait point vendre les meu- 
bles, il doit tenir compte , aux enfants dont il eft tuteur, 
des meubles qui ne fe trouvenc plus en nature, & avec la 
Cruc, parce que cette eftimation fe fait à bien moins que 
les chofes ne valent. : 

CUIVRE,. Métal dont on fait divers inftruments de mé 
nage , comme des chandeliers, mouchettes, &c. 

Moyen de tenir le Cuivre toujours luifant, Faites bouil- 
lir du tartre dans un chaudron, avec de l’eau; jettez-y tel 
inftrument de Cuivre que vous voudrez, pendant un quart- 
d'heure; enfuite jettez-le en eau froide ; effuyez-le bien, 
& il fera toujours beau. 

CULTIVATEUR. Sorte de charrue imaginée par les 
Auteurs de la nouvelle Culture. Elle eft compofée , 1°. d’une 
fleche, longue de trois à quatre pieds, & de trois pouces 
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de diametre, taillée un peu en rond, avec des mortaifes 
pour la pouvoir enfiler par les traverfes & l’aflujertir par 
des chevilles ; 2°, des cornes, dont le milieu doit être pofé 
vis-à-vis de la fleche, & affemblée avec cette même fleche 
par un tenon en mortaife; 3°. d’un foc ou patte, dont l’ex- 


trémité & les petites ailes font applatics, le manche re- 


courbé & angulaire, un peu tranchant par-devant, pour te- 


nir lieu de coûtre ; ce foc eft placé fous la fleche , dans une 


entaille , & arrêté par une virole. 

Ce Cultivateur eft très-aifé à conduire. Le Laboureur doit 
le tenir droit, ou le faire pencher à fa droïte ou à fa gau- 
che, felon que l’exige la culture qu’il veut donner. Lorf- 
qu’on veut donner une culture profonde, le foc & fon man- 
che entrent entiérement dans la terre, & la queue de la fie- 
che touche la terre : il remue la terre d’un bon pied de 
largeur ; fa pointe doit être d’acier , & un peu inclinée con- 
tre terre. 

CULTIVATEUR @ ver/oir. Il ne differe du Cultivateur 
fimple , que par l’addition qu’on y a faite de deux verfoirs, 
un de chaque côté. Pour l’exécuter, il faut avoir un foc 
femblable à celui du Cultivateur fimple. Les verfoirs font 
faits de plaque de tôle, de fonte ou de fer battu, de l’é- 
paifleur d’une ligne ; ce qui fufñit pour réfifter à la preflion 
de la terre, 

Si elles étoient plus épaiffes, on appefantiroit trop le foc. 
Ce Cultivateur ouvre le grand fillon au milieu de la plate- 
bande, en renverfant en même-temps la terre des deux cô- 
tés, & l’on fait autant d’ouvrage , d’un feul trait, que l’on 
en peut faire avec deux, & même trois, de la charrue or- 
dinaire, & fans qu’il foit néceffaire d’employer un plus 
grand nombre de bœufs ou de chevaux. On peut voir la def- 
cription, avec figures, de ce Cultivateur, dans le Traité de 
da Nouvelle Culture des Terres, tome IL. page 471. 

CURATEUR (un) eft celui qui.eft commis pour régir 
& adminiftrer les Biens d’autrui. On donne des Curateurs, 
10, aux mineurs, quand ils fe font fait émanciper; ordi- 
nairement c’eft le tuteur qui prend cette fonction: elle con- 
file, dans ce cas, à donner feulement fon confentement 
dans les aliénations néceffaires, qui fe font des Biens du 
mineur. 2°. On donne un Curateur aux perfonnes tombées 
en démence, mais par Juftice, & en connoïiffance de caufe, 
& il a alors l’adminiftration des Biens; 3°. au ventre, c’eft- 
à-dire, à l’enfant qui doit naître d’une femme enceinte au 
temps de la mort de fon mari, pour défendre fes intérêts; 
& fitôt qu’il eft né, la charge de Curateur finit, & on crée 
un luteur à l'enfant; 4°. au cadavre, quand l’homme mort 
eft accufé de s’être défait lui-même ; 5°. aux Biens confif- 
qués3; 6°. aux biens vacants, c’eft-à-dire , au défunt qui n’a 
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JaifTé aucuns héritiers apparents; 7°. aux Biens délaiflés par 
le Poffeffeur , pour les hypotheques créées par ceux qui l’ont 
précédé, & defquelles il n’avoit point connoiffance lors de 
| fon acquifition 3 8°, aux biens faifis réellement, pour les 
| régir, & en avoir l’adminiftration : cette commiffion appar- 
|‘ tient au Commiffaire des Saifies réelles dans les lieux où ïl 
y en a de créées; dans ceux où il n’y en a pas, l’Huifier 
qui fait la faifie réelle donne cette commiflion à quelqu'un 
qui en eft capable. 

CYGNE. Oifeau amphibie, qui fe plaît le long des lacs 
& des étangs. La blancheur de fon plumage le rend remar- 
quable , ainfi que la longueur de fon cou; il eft haut monté 
fur jambes, & reflemble un peu à-l’oie. Le duvet qu'’ontire 
de fon corps en le plumant, eft fort eftimé; on en fait des 
couflins, des oreillers & des lits : on fe fert de fes groffes 
plumes pour écrire & pour faire des pinceaux. Le Cygne 
détruic les grenouilles ; il vit d’herbes, de poiflons & de 
grains. 

Les plumes de Cygne font les plus belles pour écrire; 
leur duvet eft très-fin & très-chaud ; on en faic des houpes 
à poudrer. Leur peau eft d’une grande blancheur, &, à 
caufe de cela, fe vend cher. 

CYPRES. Arbre des plus grands : il ne vient que dans 
les Pays chauds & fur les montagnes. Cet arbre eft toujours 
verd : il eft touffu depuis le haut jufqu’en bas, Il porte un 
fruit qu’on appelle Pomme de Cyprès, en forme de noix; 
& d’un goût fort amer : fon bois eft dur & jaunâtre, & 
prefque incorruptible. Les Ebéniftes l’emploient dans leurs 
ouvrages. La graine de cet arbre eft extrêmement petite: 
on la feme en bonne terre & on l’arrofe. Quand le Cyprès 
a un pied de haut, on le plante en pépiniere, on le tranf- 
plante en des foffes bien profondes, & alors il ne demande 
plus aucun foin. 








D. 


D AIM (le) eft une efpece de Cerf, mais dont le poil 
eft plus blanc & le corfage plus petit. Sa tête a plus de cors 
& fa queue eft plus longue. 

Le Daim fe tient volontiers dans les hauts Pays, où il y 
a des vallées & de petites montagnes. 

On le chaffe fans fuite, ni limier : on le juge par le pied 
& par les fumées; on le trouve dans les buiflons, fur-touc 
depuis le mois de Mai jufqu’à la fin d’Août. 

On peut le challer facilement avec cinq ou fix chiens, Cet 
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animal eft fort timide, & il fe laiffe prendre le long des 
eaux. | 

Sa chair eft nourriffante , fur-tout celle des jeunes Daims. 
. DARTRES. Remede pour les Dartres. Trempez du 
papier brouillard dans du vinaigre, laifféz-le fécher , réité- 
rez ainfi trois fois; brulez enfuite ce papier fur une affiet- 
te, il en fortira comme un nuage & une liqueur jaune, 
dont il faut oinäre la Dartre avec le bout du doigt. 

Lavez de la térébenthine en plufeurs eaux , & y incor- 
porez enfuice, en forme d’onguent , une fuffifante quantité 
de poudre de foufre. Ou mettez un œuf frais tout entier dans 
du fort vinaigre , mis dans un verre; & quand la coque fera 
diffoute , ily aura furle vinaigre une efpece de mouffe, dont 
vous frotterez la Dartre. 

Mâchez des jaunes d'œufs frais étant à jeun, & en met- 
tez fur les Dartres, 

DARTRES Vives. Remede. Prenez de vieilles noix, 
fel commun & vinaigre , de chacun une once; le tout étant 


pilé enfemble ,.appliquez-en fur les Dartrés invétérées. Ou : 


prenez deux dragmes de fel de faturne ; mêlez-lez avec une 
once d’onguent rofat, & appliquez-en. 

DARTRES CORROSIVES. Faites fohdre une once de 
cire neuve, avec trois onces d'huile d'amandes ameres; & 
étant bien fondus, incorporez une dragme de fel de fatur- 
ne, en remuant toujours hors du feu, jufqu’à ce que le 
tout foit froid, & appliquez de ce cérat. 

Les feuilles de tufilage ou de pas-d’âne pilées, font auffi 
fort bonnes. 

Pour les Dartres farineufes, ufez de l’huile de papier & 
de cartes, ou de linge brûlé fur une afliette, ou d’un mor- 
ceau de beurre frais, & autant de poix noire, fondus & in« 
çcorporés. 

DATTES. Fruit du Palmier. Arbre qui croît dans la 
Judée, l'Égypte, & les autres Pays chauds. Elles doivent 
être groftes , charnues, fermes au toucher : on les emploie 
dans les tifanes pectorales, mondées de leurs noyaux.* On 
en fait des cataplafmes aftringents. Elles font difficiles à di- 
gérer, & elles engendrent un fang groflier. 

DAUBE. Ragoût qui fe mange froid ou chaud: on le 
fait ordinairement de gigot de mouton, de veau, de din- 
don, de poulet, de canard. 

DaAUBE de gigot de mouton. Faïtes-le blanchir, après 
avoir Ôté la peau, piquez-le de menu lard, faites-le trem- 
per dans du vin blanc, verjus, fel, poivre, laurier, bou 
quet de fines herbes; faites-le cuire à la broche, l’arrofant 
de vin & de bouillon : étant cuit, faites une faufle avec le 
jus qu’il a rendu, un peu de farine, tranche de citron, an- 
chois, & laiffez-y mitonner quelque temps votre gigot. 
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Le gigot de veau à la Daube s’accommode de même. 

DaAugBe des dindons, chapons , perdrix. Lardez votre- 
volaille de gros lard ; faites-la cuire dans une marmite avec 
bouillon & vin blanc, après l’avoir affaifonnée de fel, poi= 
vre, clous, mufcade, laurier, & enveloppée dans l’affai- 
fonnement ; lorfque la volaille eft cuite, paffez le bouillon 
au tamis, faites-la réduire en gelée, laiffez-la refroidir, & 
étendez-la fur le dindon. 

DÉBETS. On appeHe ainfi les fommes qui font reftées 
entre les mains des Comptables. 

DÉBITEUR. Ef celui qui'eft obligé à faire ou à don- 
ner quelque chofe à quelqu'un; il n’y a que celui qui peut 
être contraint en Juftice à faire ou à payer ce qu’il doit, 
qui foit véritablement Débiteur. 

DÉCEMBRE. Travaux à faire dans ce mois. On doit 
fumer & marner les terres, battré le bled à la grange, 
couvrir de fumier le pied des arbres : c’eft le temps de 
dreffer dès piéges aux bêtes, tuer & faler les cochons. 

Pour les jardins, il faut ferrer ou couvrir ce qui n’a pu 
l’être dans le mois de Novembre ; femer les premiers pois 
fous quelque abri pour en avoir au mois de Mai; mettre 
en terre les amandes pour germer ; tailler les arbres pen 
dant qu’il ne gele pas encore; dépaliffer les efpaliers avant 
de les tailler. 

C’eft dans ce mois qu’il y a le plus de profit à faire par 
la vente des dindes, oïfons , canards , poules, chapons, 
veaux : les œufs, le beurre, les fromages, font plus rares 
en ce temps , & font bons à vendre. 

DECHARGE. C’eft un acte par lequel on déclare que 
celui qui étoit chargé de quelques contrats , titres , pa- 
piers, ou autres chofes appartenant à un tiers, les a ren- 
dus; c’eft encore un acte par lequel on fe défifte des pré- 
tentions qu’on peut avoir contre quelqu’un. 

DECLINATOIRE. C’eft une exception par laquelle 
le Défendeur , avant que d’avoir contefté au fond, décline 
Ja Jurifdiction du Juge pardevant lequel il eft afligné, & 
demande fon renvoi pardevant fon Juge naturel, ou devant 
le Juge à qui la connoiffance de la chofe appartient, ou 
pardevant le Juge de fon privilége. 

DECOCTION (la) eft la plus fimple ou moins char- 
gée que lapozeme. 

DECRET d’adjudication. C’eft le Jugement qui auto- 
rife la vente d’un héritage qui fe fait en Juftice au plus of- 
frant & dernier enchérifleur : il y en a de deux fortes. : 

Le DÉCRET volontaire. C’eft celui qui fe fait du con- 
fentement des parties fur le vendeur , afin de purger les 
hypotheques, & mettre l’acquéreur en fûüreté. C’eft ainfi, 
par exemple, que dans les contrats de vente, l'acquéreur, 
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après avoir fait faifir réellement fur lui lhéritage qu'il a 
acheté , & cela à la requête d’un créancier fimulé, fait 
faire les criées & les mêmes procédures qui fe font lors 
d'un Décret forcé jufqu’à l’adjudication, & le vendeur ne 
touche le prix de l’héritage qu'après qu’il a été adjugé à 
l'acquéreur en vertu du Décret. 

Le DÉCRET forcé eft celui qui fe fait involontairement 
à la pourfuite d’un créancier qui a fait faifir réellement un 
héritage ou autre immeuble appartenant au débiteur; & en 
coniéquence de la failie réelle & des procédures qui fe 
font dans la pourfuite des criées, l’on parvient à l’adjudi- 
cation , & le jugement qui adjuge l’immeuble s'appelle 
Décret. 

DEFAUT (un) eft un acte qui fe donne en Juftice au 
demandeur, de la contumace du défendeur défaillant fur 
l'affignation qui lui a été donnée. Le même acte eft appellé 
congé, lorfqu’il fe donne au défendeur pour la contumace 
du demandeur, Il y a trois fortes de Défauts : le Défaut 
faute de comparoir; on le donne au demandeur contre ce- 
lui qui eft affigné , & qui ne fe préfente pas dans les délais 
de l’Ordonnance, Ce Défaut fe prend au Greffe, & on le 
fait juger après un autre délai dé huitaine, pour ceux qui 
font ajournés à huitaine , & il eft de la moitié du temps 
porté par l’affignation, outre le délai de l’afignation, & de 
huitaine pour fe défendre, pour ceux qui font ajournés à 
plus longs jours, 

Le Délai faute de défendre, c’eft-à-dire, faute par le Ve 
fendeur qui s’eft préfenté fur Paffignation de donner des 
défenfes. Ce Défaut fe donne à l’Audience fans autre acte, 
ni délai; & pour le profit on adjuge au demandeur fes con- 
clufons. 

Le Défaut faute de venir plaider, c’eft-à-dire, faute par 
le défendeur de comparoir à l’Audience: il en eft de même 
que du précédent : on ne peut fe pourvoir contre ces Juge- 
ments que par oppoftion dans la huitaine, 

DEFENSES. Terme de Pratique. Ce font les raifons 
que le défendeur oppofe à la demande qui lui eft faites 
par exemple, qu il ne doit point ce qui eft demandé ; que 
la dette eft acquittée; qu’il y a prefcription; que le titre 
eft nul, & autres. Toutes Défenfes font des exceptions; 
mais toutes exceptions ne font pas des Défenfes : ainfi ce- 
lui qui décline la Jurifdiction du Siége, ne fournit point 
de Défenfes. 

DÉGOUT. Voyez appétit perdu. Le Dégoût eft encore 
une maladie des chevaux. Quelquefois le mal vient des ci- 
rons qu’un cheval a au-dedans des levres deffus & deffous. 
En ce cas, coupez avec un bon couteau, la premiere peau 
à l’endroit où font les cirons, & frottez les incifions avec 
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fel & vinaigre. Si la caufe du Dégoût eft inconnue, faites- 
le faigner au milieu du palais; puis pour arrêter le fang, 
donnez-lui du fon mouillé, ou lui levez quelque temps la 
tête avec une corne, ou appliquez une coque de noix vuide 
fur l’ouverture. Si le Dégoût continue , donnez-lui quel- 
ques lavements; enfuite frottez-lui les gencives, les levres 
& la langue avec une compofñition faite avec fept ou huit 
gouffes d’ail concaffées, deux onces de fel menu, & une 
demi-livre de miel : ou bien enveloppez dans un linge une 
once d’affa fœtida; attachez-le au maftigadour, pour le laif- 
fer une couple d’heures ronger. Le même nouet fervira 
plufieurs fois : on peut leur donner encore & à plufieurs 
fois, une once de foie d’antimoine bien pulvérifé parmi 
du fon mouillé ; mais on doit, en même-temps, ne pas les 
laifler trop manger. 

‘Pendant le temps de ce Dégoût, on doit leur donner de 
lorge mondée bien cuite, pañlée & tiede, ou de la farine 
d’orge tamifée , dont on fait de la bouillie avec deux pin- 
tes d’eau; on y mêle un quarteron de fucre , & on la donne 
avec la corne, & cette nourriture leur fuffit pendant vingt- 
quatre heures. 

DELÉGATION, eft une efpece de ceffion par laquelle 
un débiteur fubftitue fon débiteur en fa place, au moyen 
de quoi le débiteur délégué promet payer la dette au créan- 
cier : l’ufage de ces Délégations eft fréquent dans les con- 
trats de vente. Le vendeur délegue fes créanciers à l’ac- 
quéreur de la chofe vendue , & l’acquéreur fe trouve, par 
ce moyen, chargé de le fatisfaire, & d’en acquitter le ven. 
deur ; mais la Délégation du débiteur ne fe peut faire fans 
fon confentement. Au refte, tout le péril de la dette tombe 
fur le créancier au profit de qui la Délégation eft faite; & fi 
elle eft portée par un contrat de vente, elle équipolle à 
une oppoñition faite au Décret. 

DÉLIRE. (Remede contre le) Pilez de la bétoine & 
de la joubarbe , avec de l’onguent Populeum. Appliquez le 
tout en forme de cataplafme fur la tête rafée du malade, 

DEMANG EAIS 0 NS qui viennent en différentes par- 
ties du corps. 

Remede. Prenez du jus d’ortie & d’onguent Populeum, ou 
bien de la fuie que vous pulvériferez bien, mêlez-la avec du 
vinaigre fort, oignez-en la place , après en avoir bien frotté 
l’endroit qui caufe de la Démangeaïifon. Voyez GRATTELLE. 

DEMI-SEPTIER (le) eft la quatrieme partie de la 
pinte de Paris, il contient environ une demi-livre d’eau. 

DENTS. (mal de) Si la douleur vient d’une caufe chau- 
de, ce que l’on connoît quand elle eft aiguë & femblable 
aux piquures d’une aiguille, gargarifez-vous avec une dé- 
coction de feuilles de jufquiame , faite en eau, ou avec du 
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fuc de plantaïn ou de laitue, y ajoutant un peu de vinaigres 
mettez entre les Dents des racines de mille-feuille & d’agri- - 
moine. Si la douleur eft opiniâtre , il faut fe faire faigner, 
& prendre des lavements avec du petit lait & de la caffe. 

Si la douleur vient d’une caufe froide, ce que l’on con- 
noît fi on a une grande pefanteur de tête, & fi on jette 
beaucoup de falive , faites cuire fous les cendres une gouffe 
d’ail, mettez-la fur la Dent le plus chaudement que vous 
pourrez; mettez-en aufli dedans l'oreille. 

Ou un clou de girofle, ou un petit morceau de tabac. 
Fumez de la fauge ou du tabac avec une pipe ; tenez dans 
la bouche du vin bouilli dans une écorce de grenade. 

Ou ratiffez la racine de grande confoude, & mettez cette 
matiere gluante fur de la toile pour l’appliquer fur la tempe 
du côté de la douleur; cela eft capable d’arrêter la fluxion, 

Autres remedes contre le mal des Dents. Prenez des feuil- : 
les de perfil, broyez-les entre les mains jufqu’à ce qu’elles 
foient toutes en pâte, ou en fuc; ajoutez-y du £ros fel 
bien broyé, remplifflez l’oreille de cette pâte du côté du 
mal, & lai douleur s’appaifera. 

Ou faites chauffer un peu de vinaigre , mettez-en dans le 
creux de la main, & refpirez-le par le nez. 

Pour faire tomber une Dent cariée. Mettez dans la Dent 
cariée de la poudre de corail rouge ou du fuc de jufquia- 
me, dans lequel on aura trempé du fel ammoniac. 

Ou faites infufer dans du vinaigre de la pomme de colo- 
quinte fauvage : faites-la cuire enfuite jufqu’à confiftance . 
de miel; (Carifiez la gencive tout autour de la Dent; tou- 
chez-la de ce liniment; fermez la bouche pendant un peu 
de temps; enfuite vous pourrez tirer la Dent aveclesdoigts 
fans fouffrir de douleurs, 

DENTS branlantes, Remede pour les raffermir. Lavez 
fouvent la bouche d’une diffolution d’une dragme d’alun 
dans trois demi-feptiers d’eau. 

Ou bien détrempez un peu de myrrhe avec du vin & de 
Vhuile ; enfuite lavez-vous-en la bouche. 

Autres Remedes pour appaifer la douleur des Dents. Mâ- 
chez des feuilles de romarin ou de faüge ; baïffez la tête, & 
laiffez couler les eaux qui en tomberont en C'ARRABES la 
fluxion & le mal s$ ’appaiferont. 

Ou bien prenez de la racine de pyrethre, appliquez-la 
fur la Dent; ou pour qu’elle fafle plus promptement fon 
effet, mettez-la dans un demi-verre de vin, faites-lui faire 
un bouillon fur le feu dans une écuelle, & rincez-vous la 
bouche avec ce vin. 

Autre, Prenez de la mie de pain & du lait, & faites-en 
un cataplafme fur la joue, 

Autre. Prenez de l’effence de clous de girofle ou de celle 
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de thym, mettez-en une goutte fur la Dènt douloureufe. 

Autre. Prenez du creffon, faites-le bouillir avec du fort 
vinaigre; & quand il fera comme en marmelade à force de 
cuire, prenez le creflon, faites-en comme de petites bou- 
lettes que vous mettrez ‘fur la Dent, changez-en fouvent, 
ce remede fera jetter beaucoup d’eaux. 

Pour faire tomber une Dent fans faire de mal. Prenez 
deux onces de rofes rouges, faites-les bouillir en fort vi- 
naigre l’efpace de vingt-quatre heures; puis faites-les fé- 
cher, réduifez-les en poudre, & mettez-en fur la Dent. 

Ou prenez de la racine de chélidoine , frottez-en la 
Dent, & elle tombera bientôt après. 

Eau pour ôter la noirceur des Dents. Prenez huit grains 
de fel commun, & autant d’alun de roche calciné, mettez 
le tout dans une écuelle de terre avec un jus de citron, ex- 
pofez-le fur le feu pour le faire bouillir un moment; l'ayant 
retiré du feu, pañlez-le par un linge : lorfque vous voudrez 
vous en fervir, trempez-y une racine de guimauve, de la- 
quelle vous frotterez les Dents qui font noires, 

Autre Eau pour nettoyer les Dents & fortifier les gen- 
cives. Prenez la moitié d’un demi-feptier ou bon demi-verre 
de verjus, une vingtaine de grains de verjus, une petite 
poignée d'orge, de l’alun de roche gros comme une noifet- 
te; mettez le tout bouillir enfemble jufqu’à ce que le ver- 
jus en grains foit çuits paffez cette compoñition par un lin- 
ge; ajoutez-y deux cuillerées de miel violat; fervez-vous 
de cette eau pour nettoyer les Dents & les gencives. 

DEPENS, On appelle ainf les fraix qui ont été faits 
dans les procédures de la pourfuite d’un procès, quientrent 
en taxe : ils doivent être payés à celui qui a obtenu gain 
de caufe en toutes inftances : on.peut être contraint par 
corps au paiement des Dépens dont la taxe monte à deux 
cents livres & au delà, 

DÉPLANTOIR. Outil de Jardinage avec lequel on 
enleve les plantes qui étoient en place pour les tranfpor- 
ter ailleurs. Il eft ordinairement de fer blanc en forme de 
tuyau : on le fait entrer dans la terre à force de bras, juf- 
qu’au deffous de la racine de la plante qu’on veut enlever; 
enfuite on ôte le fil de fer qui tient l’outil dans farondeur, 
afin que les côtés du tuyau feretirentun peu: par ce moyen, 
la motte de la plante ou de l’arbre fort en fon entier, &fe 
place commodément dans le lieu qui lui eft deftiné. 

DEPOT. Il y en a de deux fortes : 1°. le volontaire, 
c’eft celui qui fe fait de pleine volonté , fans qu’il y aitau- 
cune néceflité qui oblige le Dépofant de donner la chofe à 
garder à un autre; 2°. le néceffaire fe fait par une efpece 
de néceffité qui oblige le Dépofant de donner la chofe à 
garder à gueiqu’un. 
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DESCENTE de l’inteftin. Remede pour le faire ren- 
trer. Prenez de l’eau moulée qui fe trouve dans les auges 
des Couteliers & des Taiïllandiers, & du fain-doux, la dofe 
à difcrétion; fricaffez-les enfemble comme on fait des pois 
verds; puis appliquez-les entre deux linges bien chauds fur 
la Defcente, le: malade étant couché la tête plus baffe que 
les pieds, pour faciliter la réduction , laquelle étant faire, 
il faut lui mettre un bandage. Ce cataplafme fait rentrer la 
Defcente fi groffe qu’elle foit. 

DESCENTE ou rupture de l’inteftin. Remede. Mélez le 
fuc de l’herniole ou turquette pilée avec du vin blanc, & 
prenez ce breuvage pendant neuf jours, ou broyez cette 
herbe , & l’appliquez fur la partie malade; ou bien appliquez- 
y un cataplafme de racines de grande confoude & de figil- 
Jum Salomonis pilées enfemble , & incorporées avec un blanc 
d’œuf, mettant un bandage par-deflus. 

Autre Remede, Prenez un œuf de poule tout chaud dans 
le nid, faites-le avaler au malade ainfi chaud & crud ; qu’il 
rempliffe la coquille de cet œuf de fon urine toute chaude; 
qu’on fufpende cette coquille dans la cheminée, & à me- 
fure que l’urine fe deffeche , la Defcente diminuera. Epbhém. 
de Leipfick. 

DESCENTE de la matrice, Prenez une poignée d’armoi- 
fe , un morceau de beurre frais, & un demi-feptier de fort 
vin; faites bouillir le tout, & appliquez le marc deffus le 
nombril le plus chaudement qu’il fe pourra. Voyez Hernie. 

DESCENTE des boyaux des petits enfants. 1°, Prenez 
de la racine de glayeul la plus haute partie, faites-la trem- 
per dans de l’eau, donnez-la à boire à l’enfant. 

2°. Prenez de la fougere mâle, faites-la diftiller dans un 
alambic de verre : donnez-lui à boire à jeun tous les matins 
trois doigts de cette eau, & faites-le affeoir enfuite une de- 
mi-heure. 

3°. Prenez de la cire venant de la ruche , & que le miel 
y foit, amolliffez-la entre vos mains avec un peu de té- 
rébenthine de Venife ,& l’appliquez fur le mal, fans employer 
de brayer. Laiffez-l’y trois ou quatre jours , metrez-y enfuite 
un cataplafme fait avec une poignée de camomille, de pe- 
tite confoude, une demi-poignée de rofes feches, demi- 
once d’huile de camomille ; faites cuire toutes ces drogues 
dans un poélon avec un peu de gros vin; avant de mettre 
le cataplafme, il faut ôter l’emplâtre, & changer le premier 
un ou deux fois le jour. 

DESHÉÈRENCE. (droit de} Il appartient au Seigneur 
haut-Jufticier, c’eft-à-dire, que les biens vacants ou im-' 
meubles qui ne font réclamés d’aucun Propriéraire, en un 
mot, les fucceflions auxquelles il n’y a point d'Héritier, & 
fituées dans l’étendue de la haute-Juftice d’un Seigneur, lui 
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appartiennent ; mais s’il fe préfente des parents en quelque 
dégré qu’ils foient, & même le mari ou la femme, ils ex- 
cluent le Seigneur : aurefte , le Seigneur eft obligé d’acquitter 
les charges à proportion de ce qu’il retire de la fucceflion. 

DESHERITER ou exhéréder. C’eft exclure de la fuc- 
ceffion ou de portion d’icelle, celui à qui elle eft due & 
appartient par la Loi, ou par la Coutume ; ainfi il n’y a pro- 
prement que les enfants qui puiflent être exhérédés. Or, 
ils le peuvent être pour jufte caufe; & même quoique fans 
caufe , ils peuvent être réduits à leur légitime, du moins 
dans les Pays de Droit écrit; mais on ne peut les priver de 
leur légitime fans les exhéréder. 

DESSOLER. C’eft arracher la fole à un cheval. La fole 
eft comme une femelle de corne au-deffous du pied, & fur 
laquelle le.fer ne doit point porter. On deffole un cheval 
Pour certains maux, comme pour l’enclouure, l’encaftelu- 
re, le javar encorné, les clous de rue, &c. I1 faut pour 
cette opération un Maréchal qui fache fon métier. 

DETTES. On comprend fous ce mot tout ce qui nous 
eft dû. Il y a deux fortes de Dettes : 1°. les Decres mobi- 
liaires; ce font celles dont la demande tend à avoir une 
chofe mobiliaire, telle eft une fomime de deniers, parce 
qu’elle eft un meuble. 

2°. Les Dettes immobiliaires font celles dont la demande 
tend à avoir un immeuble, comme une maifon, une terre, 
une rente conftituée; car cette derniere eft aufli réputée 
immeuble, parce que le fort principal ne peut être exigé, 
Les Dettes actives font celles qu’on nous doit; les paflives 
font celles que nous devons. 

DEVIS de maçonnerie. C’eft un marché par écrit con- 
tenant toutes les claufes & conditions auxquelles un En- 
trepreneur & le Propriétaire fe font accordés & foumis ré- 
ciproquement, pour la conftruction ou le rétabliffement d’un 
bâciment; le marché contenant en détail l’ordre & la difpo- 
fition de l’ouvrage, la qualité des matériaux, leur prix, 
leur quantité & les fraix pour les mettre en œuvre. 

DEVOIEMENT ou Diarrhée. Le Dévoiement a pour 
çaufe un dérangement dans le levain de l’eftomac, devenu 
trop groffier pour pénétrer les aliments & en faire une di-. 
geftion parfaite, ce qui caufe la fluidité vicieufe des ma- 
tieres. 

En général, le cours de ventre où les matieres ne font 
point teintes de fang, n’eft point dangereux lorfqu’il ne dure 
que vingt-quatre heures : en ce cas il eft même falutaire; 
mais s’il dure long-temps , & qu’on n’y remédie pas promp- 
tement, il peut traîner des mois & des années, épuifer le 
malade , & le faire tomber dans l’hydropife. 

Remede pour modérer les trop grandes évacuations. Pre- 
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nez une once de la raclure de corne de cerf, deux onces 
de mie de pain blanc émietté dans les mains, une demi- 
once de la racine de grande confoude ; faites bouillir le 
tout dans trois pintes d’eau que vous réduirez à la moitié 3. 

‘ paffez la liqueur fans expreflion, & ajoutez à la colature 
une once & demie de firop de coing; donnez cette décoc- 
tion pour boiflon ordinaire un peurdégourdie. 

Si les tranchées font violentes, on fera ufage de lave- 
ments anodins. | 

On ne doit arrêter le dévoiement ou cours de ventre, 
que lorfqu’après avoir continué quelque temps, le maladé 

en eft affoibli : alors faites infufer dans du gros vin rouge, 
ou dans un œuf frais, une: dragme de graîne de plantain ou 
de patience fauvage bien pilée, & donnez-le au malade. 
Ou faites-lui prendre une infufion de deux gros de la ra- 
cine de rhubarbe domeftique, ou au défaut de Ia patience 
fauvage , faire dans un verre de décoétion de plantain; & fi 
le cours de ventre n’arrête pas, faites fécher la rhubarbe 
ou patience; mettez-la en poudre) dans un peu de vin, ou 

. de décoction de plantain. 

Il eft bon de prendre au commencement du cours de ven- 
tre, un lavement déterfif, fait d’une décoction d’orge, de, 
fon & de fleurs de camomille , y délayant deux onces de: 
miel écumé. 

Lorfque le cours de ventre continue long-temps, on peut 
prendre un lavement aftringent, fait d’une décoction de 
feuilles de plantain, de bouillon-blanc, & de fleurs de rofes 
rouges avec eau ferrée, y délayant le miel écumé avec 
deux jaunes d’œufs. | 

DIARRHEE. Lorfque la Diarrhée eft féreufe, blan- d 
châtre, moufleufe, fi elle eft de peu de durée, il fufitpour 
la faire ceffer de garder-une diete exacte, de fe réduire à 
des bouillons, panades, potages, œufs frais, rôtie au vin, 
ufer d’une tifane faite avec la chicorée fauvage ; chien- 
dent, &c. prendre foir & matin un demi-gros de thériaque 
ou de confection d’hyacinthe, & fe purger à la fin dela ma- 
ladie avec le catholicon double & la manne; mais fi le flux 
de ventre eft continu, de quelque caufe qu’il provienne | 
on doit ufer des remedes fuivants: 1°. le malade doit fe pur- 
ger avec le firop magiftral, qui eft fait avec les eaux de 
plantain, de rofe, de cannelle orgée, de fix gros darhubar- 
be, de rofes de provins & de fumac, de graine de kermès. ‘. 
La dofe eft une once ou once & demie; il en doit prendre 
tous les trois ou quatre jours, jufqu’à ce que le flux foit mo- 
déré. Dans les intervalles, ufer d’un opiat'aftringent qui 
eft fait avec un gros d’extrait d’écorce de grenade, vingt 
grains de la poudre de corail anodine, mêlé exactement ; 

& partagé en fix prifes. De quatre én quatre heures enpren- 
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dre une vtife , & cela nuit & jour; boire par-deffus un verre 
de vin de fumac, qui eft fait avec fix grappes de fumac, bien 
épluchées ; écorce de grenade & cannelle, de chacune deux : 
gros; deux mufcades rapées, quatre onces de fucre & trois 
chopines de bon vin rouge : on faic bouillir le tout jufqu’à 
la réduction d’une pinte, & on le pafle avec légere expref- 
fion. Lorfque le malade fe trouvera foulagé , il ne prendra 
dans les vingt-quatre heures que deux ou trois prifes de 
l’opiate & du vin de fumac, & toujoufs en diminuant à 
mefure que la guérifon avance. Pour nourriture il n’ufera 
que de bouïllons , potages, panades, & de riz au bouillon; 
on délaiera un jaune’ d’œuf alternativement de deux bouil- 
lons l’un. Il ne boira que le moins qu’il lui fera poffible, & 
lorfqu’il boira, ce doit être d’une tifane aftringente. 

DINDONS (les) ou Poules-d’Inde. On appelle ainf 
_ cette efpece de volaille, parce qu’elle’ nous eft venue des 
Indes : leur chair eft nourriflante, de bon fuc & facile à 
digérer, Les Dindons font voraces & difficiles à nourrir 
tant qu'ils font jeunes : il y a plus de profit à en élever un 
affez bon nombre, parce qu’on les fait paître aux champs, 
où ils fe nourriffent d’herbes, de vers, d’orties & de fruits ; 
au lieu que fi on n’en a que peu, & qu’on les nourriffle dans 
la baffe-cour, ils confomment beaucoup de grain, & font 
beaucoup de dégât. Si on pouvoit avoir un verger qu’on 
laiffât en herbe, où on les mettroit, ce feroit un plus grand 
ménage. 

On donne ordinairement un coq à fx poules. Les Poules- 
d’Inde couvent les œufs de toute forte de volaille, & elles 
couvent à la fois vingt à vingt-cinq œufs : elles font deux 
pontes tous les ans, l’une en Février, l’autre au mois d’Août. 
Chaque ponte eft de quinze œufs; on remarque l’endroit où 
elles les dépofent, & on va les y prendre de jour à autre. 

Quand la Poule-d’Inde a achevé fa ponte, & qu’elle de- 
meure dans fon nid, on lui donne quinze œufs de Poule-d’Inde 
à la couvée de Février , & jufqu’à vingt à celle du moins 
d’Août. Pendant la couvée on doit avoir foin de les faire 
manger & boire ; & les ôter pour cela doucement de deffus 
leurs œufs. Lorfque les Dindons’font prêts à éclorre, on 
pratique à leur égard la même chofe que pour les Poules, 
Si on a mis plufeurs Poules-d’Inde à couver, on prend les 
Dindonneaux de trois meres, & on les donne à conduire à 
une feule : on met avec le cog les autres, afin qu’elles pon- 
dent & couvent de nouveau. : 

Les Dindons ou Poulets-d’Inde font plus difficiles à éle- 
ver que les autres volailles, parce qu’ils font foibles & dé- 
licats dans leur:bas âge. 

Dans le choix des Poules-d’Inde , il faut préférer les noi- 
res & les plus groffes, & celles qui ont l'air vif & éveillé. 
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On ne doit pas les prendre trop jeunés : on doit avoir un 
coq fur fix poules, & le renouveller tous les ans. Pour ex- 
citer les poules à fouffrir le coq & à pondre, on leur donne 
quelque nourriture qui les échautfe, foit de l’avoine , foit 
du chenevis. Comme elles ont de l’inclination à faire leurs 
nids dans les champs & dans des brouflailles, on doit les 
épier; & quand on les a découvertes, les enlever avec leurs 
œufs : il n’eft pas néceflaire de mettre des œufs dans leur 
nid comme on fait aux poules pour les exciter à pondre. 
En ramaffant leurs œufs, on a foin de mettre fur chacun le 
temps de la ponte, & de diftinguer féparément les œufs de 
chaque poule, & cela, afin qu’on puiffe faire couver à cha- 
cune les œufs qu’elle a pondus; car ils réufliffent beaucoup 
mieux, On doit leur conftruire des nids dans des endroits 
bas & frais, loin du bruit, & mettre au fond du nid de la 
bruyere & par-deffus un peu de paille, ne leur donner que 
quinze ou feize œufs à couver; on peut aller jufqu’à Vingt » 
mais c’eft le plus für d’en mettre moins. 

Pour les exciter à couver, on leur facrifie quelques mau- 
vais œufs de Poule, & lorfqu’on voit qu’elles s’y attachent, 
on leur confie les leurs propres. Il faut même faire un choix 
de ces derniers ; on les met dans l’eau tiede , ceux qui vonc 
au fond du vafe font les meilleurs ; on fait toujours couver 
les plus nouveaux. 

On peut faire couver à des Poules communes les œufs 
des Poules-d’Inde ; mais il faut leur donner un nid de paille 
fait exprès, le garnir de foin, y mêler un peu de laine pour 
, lui communiquer de la chaleur, & lavoir fait pafñfer par un 

four affez chaud pour détruire les poux à Poule, donner 
pour nourriture aux Poules, lorfqu’elles couvent, des fé- 
veroles, ou du bled de Turquie, ou du chenevis. Il fauc 
quelquefois les chafler une ou deux fois le jour de deflus le 
nid, pour les obliger à manger & à fe vuider. Lorfque les 
Poulets-d’Inde font éclos, ce qui arrive au bout de vingt 
ou vingt-deux jours, vifiter fouvent la Poule, & l’accoutu- 
mer à fouffrir qu’on l’ôte de deffus fes œufs pour les retour- 
ner, & ne pas y toucher dès que le Poulet commence à 
faire fon trou; mais fi on l’entend piauler, on lui aide à 
percer fa coque avec une épingle, mais petit à petit, &on 
caffe légérement avec la pointe d’un couteau ceux qui font 
long-temps à éclorre, fi on y entend piauler le Poulet; mais 
on ne l’ouvre que bien peu. 

Lorfque les Poulets font éclos, il faut que le poulailler 


où on les tient renfermés dans ces premiers temps foic 


obfcur & chaud, & pour cela en couvrir le fol d’un demi- 
pied de fumier de cheval, mais bien fec & menu : il fauc 
qu’il foit à l’abri des vents du Nord. 

On doit d’abord, & pendant les deux ou trois premiers 
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jours, leur infinuer dans le bec un peu de vin & d’eau, & 
leur préfenter à tous du pain émié également dans du vin 
& de l’eau, & les mettre promener fur le fumier. Le qua- 
trieme jour, on faic bien bouillir dans l’eau des feuilles 
d’orties hachées bien menu, dont on aura ôté les côtes: 
. on y mêle un peu de fenouil haché de même, mais qu’on 
ne faic pas bouillir; les mauvais œufs que l’on aura trouvé 
gâtés, tant des Dindes que des Poules communes, après 
les avoir fait durcir, & fans en ôter la coque; un tiers de 
farire de bled de Turquie : on fait du tout une pâte, dont 
on donne à manger aux petits Poulets-d’Inde, & qu’on leur: 
préfente à la main, en les appellant ; cela les rend familiers. 

Quinze jours après , & lorfqu’ils ont acquis un peu de 
force , on mêle dans leur mangeaille de la graine d’ortie, 
elle leur fait grand bien, & on y mêle de la poirée ha- 
chée, fi cette graine les "échauftoit trop ; ce qu’on recon- 
noîtroit à la féchereffe de leur fiente. 

On doit fur-rout, tant qu'ils font petits, Le défendre du 
vent froid , de la pluie , de la boue; & s’ils avoient été fur- 
pris de quelqu'un de ces accidents, on doit les réchauffer 
avec foin dans des linges chauds, & leur donner quelques 
gouttes de vin : ainfi on ne doit les expofer à l’air que par 
un beau temps, & enfermer la mere fous une mue d’ofer 
un peu foulevée, afin que les petits puiffent aller & venir 
deffous, & mettre leur mangeaille dans de petits plats de 
terre à côté de la mue, afin qu’ils ne s’éloignent pas beaucoup. 

Lorfqu’ils ont un mois, on peut les confier au petit gare 
çon, qui les mene promener dans les champs, où ils fe nour- 
riflent de petits vermiffleaux & d’autres infeétess le tout 
trois ou quatre heures dans le plus beau du jour : on leur 
donne alors pour nourriture du fon de froment, auquel on 
mêle un peu de bled de Turquie; on y mêle auffi d’une 
herbe appellée mouron, & que les Médecins appellent ca- 
momille puante, parce qu’elle l’eft en effet. Sa fleur eft jau- 
ne, & reffemble à des marguerites fauvages; elle eft excel- 
lente pour les petits Poulets-d’Inde, ainfi que l’herbe aux 
teigneux : C’eft une efpece de chardon qui s’attache aux 
habits des paffants ; on la trouve le long des villages & des 
maifons. Au refte, il faut les accoutumer peu à peu à man- 
ger de tout. 

Lorfque les Poulets-d’Inde font dans leur force , c’eft-à- 
dire, gros comme un moyen chapon, on les nourrit avec 
des herbes communes, telles que des laitues , de la poirée, 
des feuilles de choux, &toutes fortes de fruits ; il fuffic dé 
les hacher bien menu, fans les faire cuire, & y mêler du 
fon avec de l’eau. Les mûres qui viennent fur les ronces, 
& ceiles des mûriers blancs, leur plaifent beucoup ; mais 
on doic avoir attention de ne les laiffer jamais manquer 
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d’eau, fur-tout dans les chaleurs, fans quoi ils feroient ma- 
lades de la pepie, qui les fait tomber en langueur, & leur 
ôte l’appérit. Si le cas arrive, on leur ouvre le bec, on 
prend la langue entre Îles doigts, & avec une épingle on 
arrache une pellicule blanche qui eft au bout de la langue, 
& qui caufe leur mal. 

On doit auffi mener fouvent les Dindons dans les bois ; 
ils s’y plaifent beaucoup, parce qu’ils y trouvent une in 
finité de vermiffeaux & d’infectes, qu’ils mangent avec plai- 
fir, & leur chair acquiert une qualité d’un goût bien meil- 
leur que ceux qu’on n’y mene point; mais il faut que celui 
qui les garde ait l’œil fur eux, de peur qu’en s’écartant 
ils ne deviennent la proie de quelque loup ou renard, & 
autres animaux cCarnafliers , qui en font fort friands : il eft 
bon d’avoir quelque chien qui faffe la garde autour d’eux. 
Ceux qui ont des parcs fermés de murailles, ont une grande 
facilité d'élever des Dindons, du moins pour la provifion 
du Maître & celle de la maifon: la liberté qu’ils ont d’al- 
ler & venir à leur gré, de hucher par-tout où il leur plaît, 
& de coucher au grand air, femble les remettre dans leur 
climat originaire; mais on ne peut pas les y laïifler couver 
& élever dès leur premiere jeuneffe ; il faut attendre qu’ils 
foient un peu forts. 

il y a des Provinces où on chaponne les Coqs-d’Inde 
pour les engraiffer. On les engraifle en les mettant fous des 
mues, & en leur donnant trois fois le jour d’une pâte faite 
avec des orties, du fon & des œufs durs, & mife en divers 
morceaux, gros comme de petites noix. 

On fait un bon profit des Dindonneaux, en les portant 
vendre aux Marchés voifins, aux mois d'Avril & de Jun; 
parce qu’ils fonr encore chers. 

Le Cogq-d’Inde a la chair plus ferme que le chap és mais 
c’eft un aliment plus folide : au refte, il eft à peu près de 
même nature. 

MANIERE de faire rôtir les Dindons. Étant plumés, 
laiflez-les mortifier; lorfqu’ils le font, vuidez-les, trouf- 
fez-les proprement, faites-les blanchir fur la braife » éplu- 
chez & ficelez-les, piquez-les de menu lard, mettez-les à 
la broche, pliez-les de papier, faites-les cuire à proposs 
étant prefque cuits, Ôtez le papier, pour leur faire pren- 
dre une belle couleur. On fait rôtir de la même maniere 
les Dindes & les Dindonneaux, les Poules de Coq & les 
Campines. 

Dinpon FARCI. Retrouflez votre Dindon , & ne le 
faites point blanchir, détachez la peau de deflus l’eflomac, 
farciflez-le entre la peau & la chair, & un peu dans le corps. 
La farce doit être faite avec du lard rapé cru, du perfil, 
ciboule, fines herbes, 1e tout haché, écrafé, & La: mp 
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fonné ; enfuite brochettez-le, & faites-le rôtir : étant cuit, 
fervez-le avec un ragoût par-deffus. On peut auffi le mettre 
à la braife, après Pavoir farci comme ci-deffus , le faifant 
égoutter & dégrailfer lorfqu’il eft cuit, & le fervir'avec un 
ragoût de trufles & riz de veau. 

. DINDON aux marrons &. fauciffes. Vuidez un Dindon, 
hachez le foie avec perfil, ciboule, beurre, fel, poivre, 
fines herbes ; mêlez dans cette farce des marrons cuits fous 
la braife & bien pelés, & mettez-les dans le corps du Din- 


_ don; faites-le refaire dans une cafferole avec du beurre, & 


mettez-le à: la broche , enveloppé d’abord de lard; en mé- 
me-temps faites etre avec du bouillon dans une PA Sur R 
des marrons, que vous avez fait à demi cuire dans une tour- 
riere ,. à dont vous avez Ôté la petite peau; étant cuits, 
mettez-y un peu de jus & coulis; débrochez le Dindon, 
dreffez-le dans un plat, & mettez la faufle aux marrons 
par-deffus , avec un jus de citron. 

DIRECTE. C’eft la Seigneurie de laquelle releve im- 


médiatement un Fief, ou un héritage, poffédé roturiére- 


ment, & en reconnoifflance de laquelle il eft dû des droits 
de quint, ou des Jods & ventes à celui qui a la Directe, 
Jorfque l’héritage qui en relève eft vendu: on l’appeile Di- 
recte , parce que les héritages qui en relevent ont été au- 
trefois démembrés d’elle, à la charge d’en dépendre com- 
me Fiefs, ou comme Cenfves. 

DIRECTION ef une afflemblée de créanciers , le{- 
quels, en conféquence de l’abandonnement des biens qui 
leur a été faic par leur débiteur, font un contrat par lequel 
ils nomment pour Syndics & Directeurs trois ou quatre per- 
fonnes qualifiées & entendues pour régir les biens, & em- 
pêcher qu’ils ne foient con(ominés en fraix de Juftice : ce 
contrat, après avoir été figné de tous les créanciers, doic 
être homologué en la Cour, ou Siége du Liew, où fe doi- 
vent faire les pourfuites. Comme les Directeurs ont la ré- 
gie des biens dont le débiteur a fait l’abandon, ils peuvent 
faire procéder à la vente des effets mobiliers & à celle des 
immeubles, faire des baux à loyer, &Rc. Ils choifffent une 
perfonne pour recevoir les revenus; ils travaillent au re- 
couvrement des dettes actives du débiteur s'ils fonc faire 
plufeurs publications des biens à vendre aux lieux de leur 
affemblée, le débiteur toujours appellé : on y fait des adju- 
dications fauf quinzaine ; & lorfque les biens ont été. por- 
tés à leur jufte valeur, & qu’il y a eu des remifes fufifan- 
tes, on les adjuge purement & fimplement. Enfin, les Di- 
recteurs, après la vente, font l’ordre & diftribution du prix 
des chofes vendues, fuivant les priviléges & hypotheques 
des.créanciers ; après quoi ils fonthomologuer le-tout, pour 
lui donner plus de force : mais cette vente ne purge.pas les 
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hypotheques, à moins que l'adjudicataire ne faffe un dé- 
cret fur lui-même. 

DISPENSE de parenté pour mariage. Elle s’accorde 
par le Pape, à l'effet dé pouvoir époufer une perfonne qui 
nous eft jointe par le lien de parenté, ou‘d’alliance, dansun 
dégré prohibé. Le Pape ñe difpenfe jamais en ligne direc- 
1e, ni en collatérale, entre frere & fœur; il ne difpenfe mê- 
me que par de grandes confidérations entre l’oncle & lanie- 
‘ce, le neveu & la tante : mais il difpenfe à l’égard des cou- 
fins germains, ainfi que pour ceux qui ne font qu’au troi- 
fieme dégré : à l’égard du quatrieme, les Evêques ont le 
droit de Difpenfe. 

DISTILLATION(Ia)eft une raréfaction & une exal- 
tation dès parties humides, & les plus effentielles des mix- 
tes, réduites par le feu en vapeurs, lefquelles étant mon- 
tées au chapiteau de la cucurbite, & y trouvant du rafraf- 
chiffement, fe condenfent en gouttes qui defcendent dans 
le récipient. 

Pour donner ici une légere idée de la Diftillation, on doit 
favoir qu’il y a quatre fortes de matieres dans la compofñ- 
tion des corps, favoir, le fel, le foufre ou l’huile, l’eau 
ou le phlegme, & laterre. Ils s’éleventtous par la force du 
feu, excepté la terre, qui feule refte au fond du vaiffeau. 

29,11 y a quatre dégrés de chaleur pour la Diftillation:le 
premier eft tiede; le fecond un peu plus chaud, comme la 
chaleur de la cendre; le troifieme eft encore pluschaud, & 
peut offenfer la main; le quatrieme eft fi véhément, qu’on 
ne peut feulement l’approcher. Le premier dégré eft con-- 
venable pour diftiller les fleurs & les fimples, mais au temps 
de leur maturité; le fecond pour les chofes odorantes, com- 
me le poivre, la cannelle; le troifieme pour les matieres 
‘épaifles & pleines de fuc, comme font plufeurs racines; 
“mais il fautles faire macérer & tremper quelque temps avant 
de les dittilier; le quatrieme pour diftiller les métaux, les 
minéraux, comme l’alun, l’arfenic, &c. 

On fait Îes Diftillations, afin de féparer les fubftances les 
plus pures des mixtes, & es conferver fans qu’elles fe cor- 
rompent. 

On divife les eaux diftillées en fimples & en compofées: 


les fimples font celles qu’on tire de la plante fans addition, 


comme l’eau de rofe, l’eau d’ofeille; les compofées font 
celles où il entre plufeurs efpeces d’ingrédients, comme 
T'eau de méliffe, l’eau vulnéraire, & autres. 

On doit, autant qu’on peut, employer les vaiffleaux de 
verre ou de terre pour la Diftillation des eaux; mais quand 
les vaiffeaux ne font pas affez grands pour beaucoup de ma- 
tiere qu’on veut diftiller à la fois, il faut fe fervir de vaif- 
feaux de Cuivre étamés en dedans. 





t D'IS 259 


11 y a deux fortes de Diftillations : une qui fe fait per af- 
cenfum , & l’autre per defcenfum. La premiere & la plus or- 
dinaire, eft quand on échauffe la matiere par- -deffous ; ; la fe- 
conde eft quand on met le feu fur la matiere qu’on veut 
échauffer; alors la vapeur qui en fort ne pouvant s’élever, 
elle fe précipite au fond du vaiffeau. Comine les mixtes 
dont on tire les eaux font de différentes fubftances, les 
unes volatiles , & les autres fixes; les unes aqueufes, les 
autres feches & falines; il faut fe fervir de différents moyens 
pour enlever, par la Diftillation, autant qu’il fe peut de 
leurs parties effentielles. 

Les eaux diftillées peuvent être gardées plufeurs années 
fans qu’elles fe corrompent; mais on doit les renouveller 
toutes les années, à caufe que la vertu qu’elles ont appor- 
tée de la plante fe détruit beaucoup dans l’Hyver. 

Si on fait la Diftillation dans dés vaifleaux de verre, ils 
doivent être bien cuits, fans bulles, fans nœuds, & déja 
éprouvés, 20. Le feu ne doit pas être violent au commen- 
cement, de peur que les vaiffleaux ne fe caflent en recevanc 
une chaleur trop fubite; mais on doit l’augmenter peu à 
peu, & jufqu’au troifieme dégré , s’il en eft befoin. 3°, Il 
faut que les charbons foient entiérement allumés, & à demi 
brûlés, Avant de mettre les matieres dans l’alambic, afin 
que le charbon n’infeéte pas l’eau de fumée. 4°. On ne doit 
pas mettre dans l’alambic une trop grande quantité de ma- 
tiere, de peur qu’elle ne regorge, mais on en met fouvent. 
s2, Lorfqu’on diftille des matieres qui ont une malignité 
venimeufe , on doit fe tenir éloigné pendant la Diftillarion, 
parce que cette fumée peut nuire beaucoup, & caufer même 


la mort. 


Quand on veut diftiller trois ou quatre fois une eau, il 
faut à chaque Diftillation diminuer la chaleur d'un demi- 
dégré, & après cela d’un autre , jufqu’à ce qu’on foit re= 
venu au premier dégré qui a été donné. 

On doit obferver que dans toutes les Diftillations d’eau, 
il faut mettre à part l’humeur la plus épaiffe, qui fort ors 
dinairement la premiere. 

Pourjuger que la Diftillation fe fait bien, il faut que dans 
Pintervalle qui fe paffe entre les gouttes tombantes, on 
puiffe compter une dizaine de nombres. 

Comme l’alambic au réfrigérant eft celui dont on fait le 
plus d’ofage, & que le matras & le chapiteau s’uniffent en- 
femble , ileft très-important d'empêcher la plus légere tranf- 
piration. Pour cet effet, on colle fur la jointure une bande 
de papier fort, dont les deux bouts fe joignent l’un fur 
l’autre. 

On ferme encore toutes les jointures par lefquelles les 
efprits pourroient tranfpirer, “ amer appelle luter. Ce 
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lut doît être fait de terre glaife, ou de colle, faite avec de 
la farine ou de l’empois. 

La chaudiere à l’eau-de-vie fe lute de la même maties 
re, qu’il faut étendre avec:beaucoup de foin autour des 
jointures; car il eft bien difficile qu’on puiffe porter remede . 
au feu lorfqu’il fe met à un grand tirage : ainfi on doit hu- 
mecter de temps en temps cette terre, à mefure qu’elle fe- 
che, & en ajouter de nouvelle toutes les fois qu’il en eft 
befoin. 

Voici les diverfes fortes de Diftillations ordinaires. La 
premiere eft celle à l’alambic à feu nu. 

Pour diftiller de cette forte, on doit, 12. bien rincer Ja 
poire, qui eft la partie inférieure de l’alambic, pour ôter 
toute odeur ou goût qu’elle auroit pu contracter parles ma- 
tieres précédentes. 

2°. Garnir la cucurbite , qui eft une des parties de la poi- 
ze, de la recette ou matiere qu’on veut diftiller, laquelle 
ne doit pas excéder la hauteur de la cucurbite même, afin 
qu’elle ait affez de jeu dans le bouillonnement, & qu’elle 
n’engorge pas le foupirail de l’alambic. 

3°. Effuyer avec foin le chapiteau, qui eft la partie fu-. 
périeure de l’alambic. 

4°. Luter exactement les deux parties de l’alambic avec 
de bon papier gris, que l’on colle fortement, & aufli-tôe 
après mettre l’alambic fur le feu. 

5°. Faire attention au dégré de feu, car chaque recette 
demande une conduite différente. 

6°. Changer de temps en temps l’eau du réfrigérant, qui 
s’échauffe, afin que la fraîcheur donne de la qualité aux 
efprits. 

C’eft une néceffité de mettre de l’eau dans l’alambic en 
plufieurs Diftillations pour le rafraîchir, afin de prévenir 
‘ l’altération de la matiere ; Car, par exemple, fi on diftille 
de l’efprit de vin fans mettre de l’eau dans l’alambic , ileft 
certain que le feu en confumera une partie, qui fera en 
pure perte pour le Diftillateur, & ne rendra pas, par con- 
féquent, la quantité d’efprit de vin qu’elle eût rendue; maïs 
il faut avoir l’atrention de déluter l’alambic, dès qu’on s’ap- 
perçoit que le phlegme monte. On doit encore luter le ré- 
cipient avec beaucoup de précaution, lorfque le tirage eft 
fait, de peur de rien répandre furle fourneau, & l’éloigner 
du feu, de peur que les vapeurs ne s’enflamment. Cette 
précaution préferve des accidents; car pour peu que le feu 
foit preffé , les recettes peuvent fe brûler, & les efprits 
s’enflamment. ou 

Elle a aufli un avantage pour les efprits diftillés ; car 
comme ils n’ont qu’une chaleur modérée , & que, par con- 
féquent, il y a beaucoup moins de tranfpiration, ils one 
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plus ïa goût, d’odeur & de parfum, qu’ils n’en auroient. 

La feconde efpece de Diftillation eft au bain-marie : on 
fe fert pour cela d’un alambic de verre, qu’on place dans 
une cuvette de cuivre : celle-ci doit être, au moins, de la 
hauteur de la moitié de la poire. Au fond de cette cuvet- 
te, on met un trépied, fur lequel l’alambic porte ; car ilne 
doit point toucher au fond de la cuvette, parce que le fond 
demeurant fec, expoferoit les matieres à brûler. Cet alam- 
bic doit avoir un réfrigérant : on rafraîchit ces fortes d’a- 
lambics avec un linge mouillé. Cette efpece de Diftillation 
eft abfolument néceffaire pour diftiller des eaux d’odeur, 
des fleurs, des fruits à écorce, des plantes aromatiques, 
lorfqu’on ne veut point y mettre, nieau, nieau-de-vie; car 
dans route autre Diftillation à feu nu, les matieres brüle- 
roient ; elle eft encore excellente pour lès chofes dont on 
veut diftiller beaucoup avec peu d’eau-de-vie. 

La troifieme forte de Diftillation eft au fable. Elle fe fait 
de deux manieres. 1°, En couvrant le feu avec des cen- 
dres, dans les recettes qui demandent cette précaution, de 
peur qu’elles ne brûlent au fond de l’alambic : or, le fable 
modere l’action du feu. 2°, En prenant du fable de fon- 
taine très-fin & bien lavé , & en le mettant au fond de 
l’alambic de la hauteur d’environ trois doigts ; enfuite on 
garnit la Cucurbite des matieres qu’on veut diftiller, Cette 
maniere eft fort bonne pour diftiller des eaux d’odeur ou 
fleurs ; Car elle difpenfe d’y mettre de: l’eau, & le fable qui 
en tient lieu les empêche de brûler. 

La quatrième eft au bain de vapeurs : elle eft à peu près 
la même que celle au bain-marie , mais elle fait l'opération 
plus prompte. Quand on diftille des eaux d’odeur oufleurs, 
on doit mettre du fable au fond, pour empêcher que Ia li- 
queur ne contracte le goût du cuivre. 

Les chofes que l’on diftille font les fleurs, les fruits, les 
aromates, les épices & les grains. 

Et 10. Des fleurs on extrait les couleurs, l’odeur, les 
eaux fimples , les effences. 

20. Des fruits, on extrait, du moins de quelques-uns, 
la couleur, le goût, &c. 

3°. Des aromates, on extrait des efprits purs, des effen- 
. ces, des eaux: fimples , des odeurs. 

4°, Des épices, on extrait les effences, l’odeur , le par- 
fum, les efprits purs. 

5°, Des grains, on extrait des efprits purs, peu d’eaux 
fimples; & de quelques- -uns, comme de l’anis, du fenouil, 
du genievre , on extrait des huiles. 

, On extrait toutes ces diverfes chofes, ou par infufñon 

dans l’eau fimple mife fur le feu, ou par digeftion à 

l’eau-de-vie & à l’efprit de vin, ou en Diftillation, c’eft- 
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à-dire, que la couleur s’extrait par infufion ou par diger- 12 
tion ; mais l’odeur, par la Diftillation. 

Quand on veut éxtraire des effences, il faut auparavant 
mettre les matieres en digeftion, c’eft-à-dire, les faire crem- 
per dans un diffolvant capable de les amollir , & de procu- 
rer aux efprirs une iflue plus facile. 

Les digeftions qui fe font à froid font les meilleures ; car 
celles qui fe font fur le feu font toujours perdre aux ma-, : 
tieres quelque chofe de leur qualité, par les efprits qu’elles 
enlevent. 

On donne divers noms à ce qui coule ou diftille de l’a- 
lambic, tels que, Efprits, Effences , Eaux fimples, lPhle- 
gmes. Les Efprits font les parties les plus déliées & les 
plus légeres de la chofe que l’on diftille ; les Efentes en 
font les parties huileufes, & forment une fubftance douce 
-& onétueufe , particuliérement dans les aromates; les Eaux 
fimples font les gouttes mêmes, ou l’eau toute fimple qu’on 
extrait du corps; les Phlegmes font les parties aqueufes qui 
‘fonc partie-de la compofition des corps, avant même ps 
les diftille. 

Au refte, les fleurs doivent fe diftiller Chacune dés le 
fort de leur faifon, & être cueillies avant le lever du fo- 
leil. L’odeur & la couleur ne doivent s’en extraire que 
lorfque la fleur eft dans fa force : on doit avoir la même 
attention pour les fruits; mais les grains & les épices fe 
diftillent en tout temps. 

On filtre les liqueurs, c’eft-à-dire, qu’on les fait pañfer 
par quelque chofe de poreux, pour les dépouiller des par- 
ties qui obfcurciffent leur brillant. Il y a trois manieres de 
faire cette opération: 1°,-par le fable, ce que l’on fait par 
le moyen d’une fontaine fablée, & à cet ufage. On fe fert 

‘ de cette voie lorfqu’on a à filtrer une partie confidérable 
de liqueur de la même efpece. 

2?, Par le papier gris. On fe fert pour cela d’un enton- 
moir, qu’on couvre “d’un cannevas ou gaze, fur lequel on 
met une feuille de papier non collée: cette méthode eft la 
plus commode & la plus ordinaire, 

3°. Par le paffage à la chauffe , qui eft la voie la plus fûre 

UE la parfaite clarification des liqueurs, fur-tout pourles 
ratafias & les liqueurs communes. Cette chauffe doit être 
d’un gros drap, taillé en forme d’entonnoir , & coufu exac- 
tement. On la fufpend avec des cordons, & on y pañfe la 

liqueur deux fois, & jufqu’à trois fois, pour la clarifier par- 
faitement. 

Un moyen d'abréger cette opération, c’eft de coller la 
chauffe, c’eft-à-dire, qu ’après avoir fait ‘fondre de la coile 
de poiffon, coupée par petits morceaux, dans de l’eau un 
peu chaude , & l’y avoir laiffée vingt-quatre heures, on la 





è 

DIS 263 
met dans a liqueur que l’on veut clarifier; on la mêle bien, 
& on verfe le mélange dans la chauffe : alors la colle s’at- 
.tachant à toutes les parties de la chauffe, pnpéese la liqueur 
de paffer trop promptement, de forte qu’elle eft-auffi nette. 
qu’elle pourroit l’être après plufeurs filtrations. Une demi- 
once de colle de poiffon fuflit pour une grande chauffe, & 
environ deux gros pour les petites. 

Quand on veut clarifier des liqueurs blanches , on choifit 
pour la chauffe le drap le plus de & le plus ferré qu’on peut 
trouver. 

C’eft par la Diftillation qu’on fait fermenter, d’une fer- 
mentation fpiritueufe & vineufe, les matieres qui y font 
propres. Telles fonttoutes les fubftances végétales fucrées, 
les femences & graines de toute efpece , mais délayées dans 
fuffifante quantité d’eau. 

1°. À l’égard des fleurs, on a recours à la Diftillation, 
ou pour en exprimer la teinture, comme la violette, le co- 
quelicot, le fafran , la giroflée, ou pour en diftiller le par- 
fum, comme la rofe, le jafmin, lœillet, la violette, &c. 

2°. Les fruits. Ils font de plufeurs fortes. 1°, Ceux à 
écorce, comimne l’orange dè Portugal, le cédrat, le citron, 
la bergamote, font pour les liqueurs de goût. 2°. Ceux à 
pepin, comme pomme, poire, coing; & ceux à noyaux, 
comme cerifes, prunes, abricots, font pour le ratafia , ainfi 
que ceux à coque, comme la noix. Aurefte, tous les fruits 
part Le confire à l’eau-de-vie, excepté la pomme & la 

gue, 

Les plantes aromatiques , le plus d’ufage pour la Diftilla- 
- tion, font la mélifle, le romarin, la lavande, la marjolai- 
ne, 1a fauge. On en tire des odeurs pour fortifier le cœur 
& le cerveau; on les diftille, ou à l’eau, pour en tirer des 
eaux fimples, ou à l’efprit de vin, pour en faire des eaux 
d’odeur; on a foin de les employer toutes dans leur force. 

Les grains font, l’anis , le fenouil, lPangélique, la co- 
riandre, le genievre, le céleri, le pertil. On en extrait l’ef- 
prit à leau- de-vie pour les liqueurs de goût. 

Or, dans cette fermentation, qui fe fait dans la Diftilla- 
tion, es parties terreftres & groffieres fe détachent de la 
matiere par la raréfaction que produit l’ébullition. Bien 
plus , les efprits fubtilifent alors les principes; ils les di- 
vifent, en forte qu’ils rendent la matiere d’une autre nature 
qu elle n’étoit auparavant. 

Lorfque cette fermentation n’excede pas fon véritable 
dégré, c’eft-à-dire, lorfque la liqueur a fait fes premiers 
efforts, on fcelle le vaifléau , de peur qu’elle ne pañfe à un 
fecond dégré qui produiroit l'acide, fi elle travailloit plus 
long-temps. Les parties groflieres fe "précipitent au fond, & 
la liqueur , qui auparavant n’étoit que douce, acquiert une 
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faveur agréable & piquante. De cette premiere liqueur on 
en tire également, par la Diftillation, une feconde, qui eft 
vraiment fpiritueufe , inflammable , légere , pénétrante,- 
d’un blanc jaune, agréable à la vue & au goût, & c’eft ce 
qu’on appelle l’eau-de-vie. 

Si on diftille encore cette liqueur pour la dépouiller de 
fes parties aqueufes & phlegmatiques, on l’appelle efprit- 
de-vins & fi on la diftille une troifieme fois, on l’appelle 
efsrit reétifié ; mais toutes les fubftances ne font pas fuf- 
ceptibles des trois dégrés de fermentation; quelques-unes 
r’éprouvent que le fecond, d’autres que le troifieme. 

De ces principes, il fuit que les fubftances végétales, 
eomme les fruits, le raifin, les pommes, les poires, le 
bled, & les autres femences farineufes, font les plus pro- 
pres à donner de l’eau-de-vie. Mais il eft vrai de dire que 
le raifin eft de tous les fruits celui qui en donne en plus 
grande quantité & en meilleure qualité. 

Quand on n’a pas la commodité ou lé loifir de diftiller 
par un alambic, & que l’on veut diftiller quelque fuc ou li-, 
queur , on doit faire bouillir le fuc en quelque vaiffeau, & 
fur ce vaiffleau mettre un verre; la fumée fe tournera en 
vapeurs, qui après fe réfoudront en eau. 

DIVISION (la) eft la quatrieme vegle de l’arithméti- 

que ; c’eft la plus difficile. Elle eft cependant néceffaire à 
favoir, particuliérement pour partager une fomme à plu- 
fieurs perfonnes , & leur donner à chacune une pareille . 
part ou portion qui leur eft due. [ 
* La Divifion n’eft autre chofe que de chercher combien de 
fois un moindre nombre eft contenu dans un plus grand 
nombre, & d’ôter le divifeur, autant de fois que faire fe 
peut, du nombre à divifer : cette opération fe fait par des 
fouftrations réitérées ; elle fe commence de us à droite 
quant au nombre à diviler, On doit obferver, 1°. que tous 
tes les fois que l’on defcend un nombre de té Pa à à 
divifer, il faut mettre un caractere au quotient. 2°. Que 
fi après avoir defcendu un caractere, le .divifeur eft plus 
grand que le nombre à divifer, on met un zero au quotient 
au lieu d’un caractere. 


PREMIER EXEMPLE. 





On veut divifer 637 liu. à 7 perfonnes. 
Nombre à divifer 637 7 divifeur. 
à Ôter, 63 
007 oi quotient, au 
On ôtera 7 quantité, 
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Premiere Maniere de faire cette Opération. 


Pour faire cette Divifion, je dis: dans 63, qui eft le nom- 
bre à divifer, combien y a-t-il de fois7, quieft le divifeur? 
Ilyeft 9 fois. Je pofe 9 au quotient, & je multiplie ce nom- 
bre 9 par le divifeur 7, en difant : 9 fois 7 font 63; je 
‘ pofe 63 à la gauche du nombre à divifer, & immédiatement 
fous 63 , & cela pour ôter ce nombre 63 des premiers chif- 
fres , en commençant de gauche à droite, & je dis : ôtez 63 
de 63, il ne refte rien : enfuite je defcends le 7 qui refte 
de la fomme à divifer, & je dis : dans 7, nombre à divi- 
fer, combien y a-t-il de fois le divifeur 7? 11 y eft une 
fois. Je pofe cette unité au quotient à la droite du 9, ce 
qui forme 91, & je dis 1 étant multiplié par le divifeur 7, 
fait 7; je fouftrais 7 du nombre à divifer 7, & commeil ne 
refte rien, la réponfe ou quantité eft donc 91 liv, 


Seconde Maniere de faire certe Opération. 


Commencez de gauche à droite, en difant : le feptieme 
de 63 eft9; car 9 fois 7 font 63 , qui étant ôté de 63, refte 
zero; & je dis le feprieme de 7, reftant à divifer, eftr, 
que je pofe au quotient , à la droire du 9, ce qui fait gi liv. 


Autre Exemple, dans lequel l'Opération eff plus facile, & où 
l’on n’eff pas obligé de trancher les figures, & de pofer plu- 
fieurs fois le divifeur : on appelle certe Manïiere à PItalienne. 


Un homme achete un cerrein de 245 arpents, qui lui re- 
viennent en total à 52920 liv. il veut favoir ce que coûte 
chaque arpent. 

Pour faire l’opération de cette regle, il faut, 1°. écrire 
52920 pour nombre à divifer, au bout duquel il faut faire 
un trait perpendiculaire ; enfuite écrire 245 pour divifeur, 
& faire une petite barre deflous pour féparer le quotient; 
le tout dans cet ordre. 


Nombre à divifer, 52920 | 245 divifeur. 
quotient. 


Cela pofé, il faut confidérer que le divifeur eft compofé 
de trois figures ; c’eft pourquoi il faut faire un point fous la 
troifieme figure du nombre à divifer, en allant de droite à 
gauche, & qui eft 9; enfuite il faut commencer par la pre- 
miere figure à main gauche, qui eft 5, & dire : en 5 com- 
bien de fois 2, premiere figure du divifeur ? Il y eft 2 fois, 
qu’il faut écrire fous la barre du divifeur, & le multiplier 
par les crois figures d’icelui en commençant par la derniere, 
& dire , 2 fois 5 font 10; ôtez 10 de 9, ne fe peut : il faut 
emprunter 1 qui vaut 10, & 9 font 19 : qui de 19 ôte 10, 
refte 9, qu’il faut pofer fous la troifieme figure du nombre 
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à divifer, laquelle eft 9, & retenir 1; il faut dire enfuite, 


2 fois 4 font 8, & 1 que j’ai emprunté font 9; ôtez 9 de2, 


ne fe peut:}j emprunte 1 qui vaut 10, & 2 font 12: qui de 12 
ôte orefte3, que je pofe deffous la feconde figure du nom- 
bre à divifer, laquelle eft 2 ; je dis enfuite, 2 fois 2font4, 
& 1 fonts; ôtez sdes, refterien. Cela fait, il fautabaiffer 
la figure 2 du nombre à divifer vis-à-vis des deux figures 3 
& 9 reftées, & dire, en 3 combien de fois 2? une fois; il faut 
poferi enfuite du 2, qui eft déja pofé au quotient, & dire, 
une fois 5 eft 5: ôtez 5 de 2, ne fe peut; il fautemprunter 
._yne dizaine, & dire, de 12 refte 7, qu'il faut pofer deffous, 
& retenir 1, & dire une fois 4eft4, & 1 que jeretiens fonts: 
ôtez 5 de 9, refte 4, que je pofe fous,le 9; & une fois 2 eft 
a que j’ôce de 3, refte 1, que j'écris deffous. Il faut enfuite 
abaiffer la figure o du nombre à divifer vis-à-vis des trois 
figures 1, 4 & 7 reftées, & dire, en 12 combien de fois 2? 
il y eft 6 fois, que je pofe au quotient, & dire, 6 fois 5 
font 30; que j’ôte de o, ne fe peut: j’emprunte trois dizai- 
nes qui valent 30, & j’ôte 30, refteo, que je pofe deffous, & 
je dis enfuite, 6 fois 4 font 24, & 3 que j’ai emprunté font 27) 
que j’ôte de 27, refte o: enfin, 6 fois 2 font 12, & 2 que j? ai 
emprunté, font 14; Ôtez 14 de 14, refte o. 


Figure de l'Opération toute faite. 


Nombre à divifer, 52920 | 245 divifeur. 
0392 : 
1470 : 216 /iv. quotient, 

000 | : 








Ainfi on voit par l’opération que chaque arpent coùû- 
tera 216 liv. 

Comme la preuve de la Divifon fe fait par la Multipli- 
cation, il faut multiplier par le quotient. Voyez Mulripli- 
ation. 

AUTRE EXEMPLE. 


On veut divifer 1620 liv. par 30 perfonnes. 
Nombre à divifer, 1620 | 30 divifeur. 





Oter 150 
TT ie al 
Refte 0120 54 liv, quotient. 
120 ; 
c00 


Pour faire cette opération, dites, dans 162 combien y 
a-t-il de fois 30, qui eft le divifeur? il y eft 6 fois : car 


8 fois 30 font 150; ôtez ces 150 de 162, ilrefte 12; defcendez : 


le zero à la droite de 12, & vous aurez 120, & dites : dans 129 
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combien y a-t-il de fois le divifeur 3o?il y eft 4 fois : pofez 
donc 120 fous 120, puis ôtez 120 de 120, il ne refte rien, & 
la réponfe ou quotient fera 54 liv. 
Ou bien retranchez le zero de 1620, & prenez le tiers 
de 162, & vous aurez pareillement 54 He 
DI U RÉTIQUES. CRemede ).On comprend fous ce 
‘ nom tous les remedes qui tendent à procurer un écoule- 
ment plus abondant des urines; ce qui n’eft autre chofe 
que la férofité fuperflue du fang. 

On met au nombre des Diurériques les Eaux minérales, 
des efprits de nitre, de vitriol, de fel de foufre, de fuc de 
limon ; l’huile de tartre par défaillance , le fel de tartre, le 
fel ammoniac , les cloportes & leur fel; le baume de Co- 
pahu, l’efprit de térébenthine, l'ail, le fuc d’oignon, de 
pariétaire , de cerfeuil, la racine de pareira brava, qui eft 
regardée comme le meilleur Diurérique. Voyez Pareira brava 
& Baume Diurétique. 

DIXME (la) eft un droit qu’ont les Curés ou autres 
Eccléfiaftiques Décimateurs, de recevoir une certaine quan- 
tité fur cercains fruits de la terre. Cette quotité & certe na- 
ture de fruits fe reglent felon la pofleffion & l’ufage des lieux. 

Les Dixmes doivent être perçues fur tous les fonds en- 
femencés, à la réferve des parcs & des jardins, & qui ne 
font point de plus grande étendue qu’il n’eft permis par la 
Coutume des lieux. 

La Dixme eft levée la premiere fur les fruits des hérita- 
ges avanc tous les cens & droits feigneuriaux, fans aucu- 
nes déductions des labours & femences. Elle eft établie 
pour donner la fubfiftance à ceux dont on reçoit la nour- 
‘riture fpirituelle, 

Les Curés de la campagne jouiffent de la plupart des Dix- 
mes. On diftingue les groffes & les menues Dixmes : les 
premieres font celles du bled & autres grains, du foin, 
vin & de tous les gros fruits. Les fecondes, font celles des 
légumes & herbages, lorfque ces produétions font les gros 
fruits du lieu, ou qu’elles viennent fur des terres précé- 
demment fujettes à la Dixme. Il y a aufli des Dixmes de 
charnage , comme veaux, agneaux, &c. 

La Dixme n’eft pas toujours la dixieme partie des fruits: 
en la plupart des lieux elle eft moindre. Par exemple , une 
gerbe fur douze, treize, ou quinze : en quelques lieux on 
ne donne que la vingtieme ou la trentieme partie. Les Dix- 
mes doivent fe payer enefpece, & non en une fomme qu’on 
auroit abonnée. 

Les Dixmes fe levent en efpece fur le champ, & l’on 
eft obligé d’avertir du jour que l’on dépouille fes héritages. 

On ne doit point lever les grains après la moiffon qu’a- 
près avoir fait appeller, par trois cris différents, ceux qui 
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ont droit de lever les Dixmes pour venir-les levers & en 
cas qu’une heure après ils ne fe préfentent pas, on peut 
les enlever, mais après avoir laiflé leur Dixme fur le champ. 

La Déclaration du Roi du mois de Février 1657, leve 
toutes les difficultés fur cette matiere. Le Roi veut que 
tous les poffeffeurs des terres nobles ou roturieres foient 
contraints de payer les Dixmes des fruits; & à l’égard de 
la cotte ou quotité des Dixmes, il veut que le paiement en 
foit fait fuivant la teneur des titres, c’eft-à-dire, des Sen- 
tences ou Tranfaétions qui l’ont réglée. En outre , il veut 
que le changement de la furface de la terre fair par les Pro- 
priétaires, & convertie en prairies ou herbages, ne puiffe 
préjudicier aux Dixmes, & veut que la Dixme en foit payée 
à railon des anciens fruits. A l’égard des terres appellées 
novales, c’eft-à-dire, nouvellement défrichées, la Dixme 
en appartient de droit aux Curés des Paroiffes , à l’exclufon 
des autres Eccléfaftiques ou Laïques qui poffedent les an- 
ciennes Dixmes. Néanmoins dans les Paroiffes où les Evé- 
ques jouiffent d’une portion de la groffe Dixme, il veut 
qu’ils foient maintenus en la jouiffance d’une portion égale 
à la Dixme des novales aux lieux où ils jouiffent Le toute 
la groffe Dixme, 

Les Dixmes fe reglent fur l’ufage advel de la Parois 
_ & pour la qualité, & pour la quotité. 

DOMAINE. On entend par ce mot, un héritage, un 
fonds, une habitation, un Bien de campagne ; on l’entend 
encore d’une généralité de biens qu’on poffede en propre, 
foit héritages, foit rentes, ou droits : mais ce terme eft 
devenu particulier & propre au patrimoine des Rois. Ce- 
pendant il fe dit encore pour exprimer un Bien de campa- 
gne confidérable. On compte l’étendue d’un- Domaine par 
le nombre de charrues qu’il faut pour le faire valoir : or, 
ce qu’une charrue attelée dé quatre chevaux peut labourer 
par an, va jufqu’à 90 & même cent arpents communs : ainfi 
un Domaine de huit à dix charrues, comprend environ 800 
‘& jufqu’à mille arpents. 

Lorfqu’un Domaine eft confidérable, & qu’il renferme 
quantité de terres, comme de huit-à dix Charrues de la- 
bour, l'intérêt du Maître ou du Seigneur eft d’avoir plu- 
fieurs Fermiers, & de ne pas donner à un feul un fi grand 
nombre de terres; car lorfque le Bien eft coupé en plufeurs 
Cenfes ou Métairies , il approche davantage de fa vraie va- 
leur : or, tout le monde fait que le Bien n’eft pasordinaire- 
ment loué tout ce qu’il vaut; d’ailleurs, on trouve plusai- 
fément des Fermiers. Mais dans le cas où l’on partage une 
grande Ferme en deux, il faut partager le total de telle 
forte, que chaque Ferme ait les cerres qui font le plus à 
fa portée, qu’elle ait fa part des bonnes & des mauvaifes 
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terres, & qu’elle ait un peu de tout, comme prairies, plants, 
bois, &c. . 

Le Maître d’un Dômaine doit faire en forte que fa terre 
ne manque de rien. Or, pour favoir de quelle nature de 
terres a befoin un Domaine, il faut confidérer quelles font 
fes principales productions, fon voifinage ou fon éloigne- 
ment des grandes villes, & plufêurs autres circonftances. 

Ainfi, 1°. un Domaine éloigné des villes & des lieux de 
commerce, où il y a beaucoup de prairies , de pâcages, a 
befoin de terres à grain, & où il y ait du fourrage, parce 
qu'il faut beaucoup de gens & de beftiaux pour le faire va- 
Jloir. Mais le même Domaine n’a pas tant befoin de terres 
à grain, lorfqu’il eft fitué for tprès des grandes villes, & que. 
les pâcages font chargés de beftiaux par les Boücheries de 
la ville. 

2%, Celui qui conffte principalement en terres laboura- 
bles, n’a pas befoin de terres à grain; mais il a befoin de 
prés, de bois, de plants fruitiers. 

3°. Celui qui confifte en cenfives, bois & étangs, n’a pas 
grand befoin de terres à graîn, parce qu’il fe débite pref- 
que de lui-même 3 ainfi des autres. A 

Il y a trois manieres de faire valoir un Domaine ou un 
. Bien de Campagne. 

La premiere , par foi-même : c’eft la plus avantageufe 
pour le Bien même, & la plus lucrative pour le Maître, 
mais la plus pénible. ! 

La deuxieme, en le faifant valoir par un Fermier, ce 
qu’on appelle donner à loyer ou à ferme; en ce cas, on 
doit, 1°. connoître la vraie valeur de fa terre, afin de nela 
louer que ce qu’elle vaut; car il faut que le Ferinier y puiffe 
vivre , & que d’un autre côté il ne puiffe pas vous tromper. 
20, Faire choix d’un Fermier de bonne réputation, bien 
entendu & laborieux, & avoir foin de paffer un bail, avec 
toutes les claufes & conditions néceffaires, bien clairement 
expliquées, pour prévenir toute conteftation. 3°. Aller vi- 
fiter de temps en temps faterre, pour voir file Fermier fait 
fon devoir, & fi tout eft bien conduit & bien entretenu, 
4°. Arrêter de compte au moins tous les trois ans aveclui, 
& ne lui point laiffer accumuler trop d’arrérages. 

. La troifieme maniere eft de faire valoir fon Bien par un 
Econome ou Métayer, autrement un Maître-Valet, qu’on 
appelle en Languedoc un Payre, lequel fait valoit la terre 
fous les yeux du Maître, prend & nourrit les gens nécef- 
faires, & rend tout le produit de la terre au Maître, moyen- 
nant une certaine fomme par an; mais on lui fournit tout ce 
qui eft néceflaire à l’agriculture , comme femences, bef- 
tiaux , outils, &c. CR Fermage>: Bien de Campagne, Baïl. 
DOMMAGES & INTERÉTS. On appelle ainfi le 
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gain que l’on a manqué à faire, & la perte qu’ona foufferte 
par le fait d'autrui. On les adjuge en Juftice en toute ma- 
tiere : par exemple, quand il s’agit de l’inexécution d’une 
promeffe de mariage , d’un contrat de vente, louage & 
autre. 


DON MUTUEL (le) eft une convention faite entre 


mafi & femme, par laquelle ils conviennent que le furvi- 
vant jouira, par ufufruit, fa vie durant, de la moitié des 
biens de la communauté, appartenant aux héritiers du pré- 
décédé ; mais ls Don mutuel re peut être fait que des ac- 
quêts & autres biens qui tombent en commnauté , & il ne 
peut être ftipulé en propriété; ce qui, au contraire, fe 
peut faire dans la donation mutuelle, qui eftune chofe dif- 
férente. 1°. 11 faut, pour la validité du Don mutuel, que 
les deux conjoints foient en fanté lorfqu’ils paffent ce Don, 
& qu’il y ait communauté de biens entre eux; 2°. qu’il 
foit fait par un même acte pardevant Notaire, & qu’il y en 
ait minute; 3°. qu’il foit fait de part & d’autre de tous les 
effets qui entrent dans la communauté ; 40. que le Donfoit 
fait à la charge de donner , par le furvivant, bonne & fuf- 
fifante caution; 5°. que les conjoints, lors du décès du pre- 
mier mourant, n’aient point d'enfants, nide leur mariage, 
ni d'autre précédent; 6°. que le Don mutuel foit infinué 
dans les quatre mois , à compter du jour qu’il eft fait; 
mais les quatre mois ne courent contre la femme que du 
jour de la mort de fon mari. Quoique la femme renonce à 
la communauté, elle doit avoir la délivrance de fon Don 
mutuel; mais elle n’a en cela que la jouiffance de la moitié 
des Biens de la communauté. Le Donataire mutuel eft tenu 
des fraix funéraires & des dettes de la communauté; mais 


il ne doit payer que jufqu’à concurrence du Don. Le Don 


mutuel peut être révoqué par une révocation mutuelle. 
DONATION MUTUELLE (la) eft celle qui fe 
fait encre futurs conjoints par contrat de mariage. Elle 
peut être faite des acquêts & des propres, le tout jufqu’à 
concurrence de ce que la Coutume où les Biens font fitués 
permet de donner entre-vifs; elle peut être ftipulée fans 
retour & en propriété pour le Donataire. Depuis le contrat 
de mariage jufqu’à la célébration, ils ne peuvent fe rien 
donner, hors la préfence des parents qui ont aflifté au con- 
trat; & après la célébration, ils ne peuvent plus fe faire au- 
cun avantage, directement, ni indireétement. Il faut que 
cette Donation foit infinuée ; mais il faut obferver quefila 
Donation eft faite au mari, elle doit être infinuée durant la 
vie de la femme, à peine de nullité; & fi la Donation eft 
faite à la femme , il fuffit qu’elle foit infinuée dans les qua- 
tre mois, à compter du jour du décès du imari. 
DonNaATIoN. Il y en a de deux fortes :la Donationentre 
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vifs, & la Donation à caufe de mort. La Donation entre- 
vifs , eft celle qui fe fait fans aucune mention de mort, & 
par un pur motif d’exercer fa libéralité envers quelqu” un ÿ 
& de fe dépouiller, de fon vivant, de la propriété de la 
chofe donnée , & de s’ôter la liberté de pouvoir révoquer 
la Donation. Les Donations entre-vifs faififflent, & font ir- 
révocables. Quand elles font pures & fimples, elles font 
parfaites, par le feul confentement du Donateur, & l’ac- 
ceptation du Donataire, au lieu que les conditionnelles dé- 
pendent de l’événement de la condition. 1°. Pour pouvoir 
faire une Donation entre-vifs, il faut être jouiflant de fes 
droits, être fain d’efprit & de corps, & être majeur de 
vingt-cinq ans. On peut donner tous les biens dont la Loi 
& la Coutume ne défendent pas de difpofer. L’acceptation 
du Donataire eft effentielle pour la fübftance de l'acte de 
la Donation entre-vifs : ainfi il faut qu’il foit préfent au con- 
trat, & qu’il dife qu’il l’accepte ; & s’il eft abfent , il fauc 
qu’il y. ait une perfonne qui l’accepte pour lui, en vertu 
d’une procuration fpéciale. 2°, La Donation doit être ac- 
compagaée d’une tradition réelle ou civile, & que le Do- 
nateur puiffe être contraint de livrer la chofe donnée. Par 
la tradition civile, le Donateur fe deffaifit de tout droit de 
propriété en la chofe donnée , & s’en réferve la jouiffance, 
à titre d'ufufruit, fa vie durant. 3°. Elle doit être infinuée 
dans les quatre mois, du jour qu’elle a été acceptée, & 
cela à peine de nullité , felon la difpofition de l’Ordonnance 
du mois de Février 1731. 

. La DONATION à caufe de mort, eft celle qu fe faiten 
vue de la mort, pour n'avoir d’effet qu'après le décès du 
Donateur. Ainf il ne peut point être contraint, de fon vi- 
vant, à la délivrance des chofes données, comme l’eft le 
Donateur entre-vifs. Dans la Coutume de Paris, A us 
tions à caufe de mort ne different point des difpôftions 
teftamentaires. 

À légard de la capacité du Donateur , de celle du Dona- 
taire , & de l’acceptation, ces conditions font néceffaires , 
de la "même maniere que pour la Donation entre-vifs, 

DORURE , ou moyens de redonner la couleur d’or, 
comme à une chaîne d’or. Prenez de l’urine, faires-y dif- 
foudre du fel ammoniac, & faites bouillir dans cette com- 
pofition la chaîne d’or, elle reprendra une couleur vive & 
brillante. 

Pour luftrer & polir cout ouvrage doré. Prenez deux on- 
ces de tartre, deux onces de foufre , & quatre onces de fel, 
faites-les bouillir dans moitié eau & urine, trempez-y votre 
ouvrage doré, cette eau lui donnera un beau luftre. 

Pour donner aux vieux galons- leur premiere couleur & 
leur brillant, Prenez de la poudre d’albâtre, defféchez-la 
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fur le feu, & laiffez-la dans cet étac auff lougtems qu'il 
eft poffible ;/puis l’ayant ôtée & laiffé refroidir, étendez le 
galon fur une étoffe, prenez de cette poudre avec une broffe 
à peigne , & frottez-en le galon des deux côtés, jufqu’à ce 
qu’il foit aufi brillant que vous voudrez; enfuite poliffez- 
le avec une pierre unie, 

DOT (la) eft ce que la femme , ou une autre pour elle, 
donne au mari pour foutenir les charges du mariage. La 
Dot des Pays de Droit écrit eft différente en plufeurs cho- 
fes de celle des Pays coutumiers. 

Dans les Pays de Droit écrit, tous les biens de la femme 
qui fe marie ne font pas dotaux : il n’y a que ceux qui forit 
conftitués en Dot; les autres biens font appellés parapher- 
naux ou adventifs. La Dot confifte en meubles ou en im- 
meubles, ou en argent comptant. Lorfqu’elle ne confifte 
qu’en meubles meublants, le mari ou fes héritiers, après la 
diffolution du mariage , ne font tenus que de les rendre eñ 
même efpece qu’ils les ont reçus. 


Si les meubles font ufés, la perte tombe fur la femme, à' 


moins que, la Dot n’ait été eftimée à un certain prix, au- 
quel cas le mari ne doit rendre que l’eftimation. 

C’eft au pere. à doter fa fille, foit qu’elle foit encore en 
fa puiffance, ou qu’elle foit émancipée. Le mari eft le maî- 
tre de la Dot de fa femme tant que dure le mariage; mais 
il lui eft défendu d’aliéner la Dot. Cependant la Dot peut 
être aliénée en certains cas : 1°. quand les revenus de la 
Dot ne font pas fuffifants pour la fubfiftance de la familles 
mais il faut en ce cas un avis des parents fuivi de Ja permif- 
fion du Juge; 2°. pour mettre en liberté Le pere de la fem- 
me lorfqu’il eft prifonnier, il en eft de même du mari; 
3°. quand la femme commet des recélés, & qu’elle vole fon 
mari. 

Aptês la diffolution du mariage (& lorfqu’il n’y a point 
d'enfants) le mari ou fes héritiers font obligés de remettre 
la Dot au pere de la femme, quand c’eft lui qui a donné la 
Dot, à moins qu’il n’y ait ftipulation que le mari gagnera 
la Dot ou en partie. Lorfque la Dot confifte en immeubles, 
elle doit être rendue après la diflolution du mariage, mais 
on partage les fruits de la derniere année. Sielle confifteen 
argent, elle doit être payée au bout de l’an appellé l’an de 
viduité. Au refte, le mari ne peut être contraint à la refti- 
tution de la Dot, fi ce n’eft autant qu’il le peut,.fans tom- 
ber dans une extrême mifere, & les héritiers de la femme 
font obligés de lui laiffer dequoi vivre. Par le Droit Ro- 
main la femme a une hypotheque tacite fur les biens de 
fon mari pour la répétition de fa Doc, & cette même hypo- 


theque emporte une préférence aux ? Créanciers hypothé- 


caires qui ont contracté avec-le mari même avant fon ma- 
riage 
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riage ; mais ce privilége n’eit que pour la femme & fes en- 
fants, & ne paffe point à fes héritiers; 2°. il n’a lieu que 
lorfque la quirtance porte numération de deniers, &ellene 
peut s’en fervir lorfque les Créanciers antérieurs ont fait 
fignifier leurs créances à la femme avant le mariage. C’eft 
la Jurifprudence du Parlement de Touloufe; mais dans les 
autres, on ne donne hypotheque fur les immeubles du mari 
que du jour du contrat de mariage. 

La Dot en Pays coutumier, confifte dans tous .les biens 
de la femme , lefquels font regardés comme Biens dotaux: 
le mari en a la jouiffance , foit qu’il y ait communauté ou 
non, pourvu qu’il n’y ait point de claufe de féparation de 
biens. La femme a hypotheque pour fa Dot fur les immeu- 
bles du mari du jour du mariage. 

Dès la diffolution du mariage, le mari eft obligé de ren- 
dre la Dot, & d’en payer les intérêts de ce jour-là, La 
femme , autorifée de fon mari, peut vendre, hypothéquer 
fes biens dotaux, fauf fon action pour le remploi ou pour 
l’indemnité contre le mari, ou fes héritiers en cas de 
vente. 

Ce n’eft point au pere feul à doter fa fille; la mere, qui 
a fa part dans la communauté, y doit contribuer. Quand la 
Dot d’une femme confifte pour le tout ou pour la plus grande 
partie en effets mobiliers, qui de leur propre nature entrent 
dans la commumauté , on a imaginé des ftipulations pour les 
en exclure, & pour leur faire produire le même effet qu’à 


‘de véritables immeubles, afin de conferver, en quelque 


forte , l’égalité entre les conjoints, & ne pas laiffer tout l’a- 
vantage du côté du mari: c’eft ce qu’on appelle les ftipnla- 
tions des propres. Comme chacun y ajoute ce qui convient 
à fon intérêt, elles font fouvent fort différentes dans les 
termes qu’elles font conçues, & dans les effets qu’elles pro- 
duifent. On peut les réduire à trois fortes de claufes. 

La premiere forte de claufe eft que de la fomme qui eft 
apportée en mariage, il n’y en aura qu’une certaine portion 
qui entrera dans la communauté, & que le furplus tiendra 
lieu & nature de propre à /a future époufe. Cette claufe ne 
change rien dans l’ordre des fucceflions, parce que ces for- 
tes de fiétions ne peuvent jamais s’écendre d’un cas à l’au- 
tre, & ne peuvent pas faire qu’une action, qui eft mobi- 
liaire de fa nature, comme une fomme d’argent, foit un 


propre réel : elles lui en attribuent l’effet en certains cas 
Li 


qui font défignés par les termes dont les Parties fe font fer- 
vies. Ainti, lorfqu’il eft ftipulé qu’une fomme fera propre 
à la femme, fans ajouter autre chofe, cette fiction, qui a 
empêché que la fomme n’entrât dans la communauté, n’em- 
pêche pas que l’action que les enfants ont contre leur pere 
pour lui demander cette fomme, ne foic une action mobi- 
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liaire en la perfonne des enfants, puifqu’ilsne font pas com- 
pris/dans la ftipulation. 

La feconde eft quand il eft ffipulé que le furplus tiendra 
Jieu & nature de propre à la future époufe & aux fiens. 
Cette claufe empêche , non-feulement que la fomme n’en- 
tre dans la communauté, mais elle donne aux enfants & 
defcendants de la femme une action contre leur pere pour 
la répétition de cette fomme, en forte qu'il n’y peut ja- 
mais rien prétendre tant qu’il en refte un feul. 

Au refte, le mot de fiens ne comprend que les enfants & 
defcendants de la femme, & non fes héritiers collatéraux. 
Que fi on ajoute à cette claufe que la fomme fera employée 
en achat d’héritage pour tenir lieu de propres à la future 
époufe & aux fiens, & que l’emploi ait été fait, ces pro- 
pres feront de leur nature propres maternels en la perfonne 
des enfants. 

La troifieme claufe eft que le furplus tiendra lieu & na- 
ture de propre à la future époufe &! aux fiens de Jon côté & 
ligne. Cette claufe produit une action contre le mari en fa- 
veur des héritiers collatéraux de la femme ; en forte que fi 
elle alaiffé des enfants qui décedent tous fans enfants avant 
leur pere, les héritiers collatéraux des enfants du côté & 
ligne de leur mere répéteront ce furplus, à l’exclufon du 
pere & des parents paternéls. Mais comme ces fortes de 
ftipulations font de fimples fictions, elles ceffent dès qu’el- 
les ont eu une feule fois leur effet : ainfi ce propre, dès qu’il 
4 pañlé à un héritier collatéral, ceffe d’avoir fa qualité de 
propre; fes plus proches y fuccedent comme à un vérita- 
ble meuble. | 

Dans la plupart des contrats de mariage des Pays coutu- 
miers, on ftipule, non-feulement ces trois claufes dont on 
vient de parler, mais on ajoute encore que tout ce qui éCherra 
à la femme, par fucceflion, legs ou autrement, lui tiendra 
pareillement nature de propre. Cette claufe émpêche que 
les donations & legs en ligne collatérale, ne tombent dans 14 
communauté, & elle a tous les effets des claufes ci-deffus 
expliquées. 

On peut auffi ftipuler que ce qui eft un véH tab immeu- 
ble entrera dans la communauté; c’eft ce qu’on appelle 
ameubliffement : on le fait ordinairement lorfque la femme 
n’a pas affez d’effets mobiliers, & cela afin qu’elle apporte 
plus de mobiliaire que le mari, pour pouvoir faire une 
compenfation raifonnable. 

Augment (1) de Dor n’a lieu que dans le Pays de Droit 
écrit. C’eft une portion des biens du mari, qui eft accordée 
À la femme furvivante pour lui aider à s’entretenir fuivant 
fa qualité. Cette portion eft ordinairement réglée par le con- 
trat, & dépend abfolument de la volonté des Parties; & 
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quand elle ne l’eft pas, l’ufage reçu par-tout eft de la fixer 
à la moiïtié de la Dot de la femme. 

Mais fi le mari qui a des enfants du premier lit fe marie 
en fecondes noces, alors on reftreint cette portion, c’eft- 
à-dire , que l’augment & les autres avanrages que le mari 
fair à fa feconde femme, ne peuvent jamais excéder la part 
de celui des enfants qui a le moins dans la fucceffion du pe- 
re. Le pere & la mere font tenus de conferver aux enfants 
la propriété de cet augment ainf que des autres gains nup- 
tiaux, à la réferve d’une portion qu’on appelle virile, & 
qui eft égale à celle de chacun des enfants. L’augment & le 
douaire des Pays coutumiers ont beaucoup de rapport, 
quoiqu’ils aient des principes bien différents. 

DOUAIRE(Ie)eft un avantage ou une donation que le 
Mari fait à la femme, pour en jouir en cas qu’il vienne à 
mourir le premier. Le Douaire eft préfix ou coutumier :le 
Douaire préfix eft celui qui provient de la convention des 
Parties; il fe prend fur la patt qui doit appartenir au mari 
dans les biens de la communauté; & fi la part du mari ne 
fuffifoit pas, il fe prendroit fur fes propres. Le Douaire cou- 
tumier eft celui qui eft établi par la Coutume fans aucune 
convention de la part des Parties: il confifte en une efpece 
de penfion alimentaire pour la femme, & en un droit de 
légitime pour les enfants. 

Dans la Coutume de Paris le Douaïre eft de la moitié des 
héritages que le mari poffede au jour de la bénédiction nup- 
tiale, & de ceux qui lui font échus pendant le mariage en 


ligne directe. La femme n’a que l’ufufruit fa vie durant du 


Douaire préfix ou coutumier, à commencer du jour du dé- 
cès du mari, & la propriété en appartient aux enfants, ou 
aux héritiers du mari, fi les enfants viennent à mourir. Ce 
Douaire coutumier eft toujours un propre dans la fucceffion 
des enfants : il eft propre ancien, fi l’héritage qui leur vient 
à titre de Douaire ,*étoit propre en la perfonne du pere, & 
il eft propre naïiffant, fi c’étoit un acquêt, 

On peut ftipuler le Douaire fans retour, c’eft-à-dire , la 
propriété du Douaire en faveur de la femme, en cas qu’elle 
furvive fon mari, mais par uneftipulation exprefe, comme 
d’une telle terre, ou d’une telle fomme. Cette claufe de- 
vient inutile; 1°, fi la femme meurt avant fon mari; 2°. fi 
les enfants renohcent à la fucceflion de leur pere, & qu’ils 
s’en tiennent au Douaire; car alors la femme qui a furvécu 
à fon mari, n’en peut avoir que l’ufufruit, malgré la claufe 
fans retour, & la propriété du Douaire appartiendra aux 
enfants. Au refte, le Douaire n’appartient jamais aux en- 
fants , que la Coutume n’en ait fait une difpofition expreffe 
en leur faveur. : 

La femme eft faific de plein droit de fon Douaire du jour 
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du décès dé fon mari, du moins dans la Coutume de Paris. 


Le Douaire coutumier fe regle par la Coutume, où les hé- 


ritages fujets au Douaire font fitués : dans les unes il eft de 
moitié , dans les autres du tiers. 

DOUCHE. Voyez Eaux minérales, à l’Article Eaux de 
Vichi. : 
DRAGEONS (les) font la même chofe que les boutu- 
res en fait d’arbres, & d’œillerons en fait de fleurs : ce font 
de petits fauvageons qui naïflent autour du pied. 

DRAGME. Mefure à l'égard des remedes: c’eft le même 
poids qu’un gros, c’eft-à-dire, la huitieme partie de l’once. 
: DROGUE, Terme dont l’ufage s'applique aux Médica- 
ments : il fignifie aufli toutes fortes d’épiceries. On tire les 
Drogues, ou des animaux, ou des végétaux, qui font lesar- 
bres, les plantes, les racines, les fleurs, les fruits, les grai- 
nes, les gommes, les baumes, ou des minéraux. 

DROITS HONORIFIQUES (les) font les honneurs 
& prééminences qui appartiennent aux Seigneurs Jufticiers 
& aux Patrons, c’eft-à-dire, aux Fondateurs ou Donateurs 
des Eglifes. Tels font la préféance dans l’Eglife, aux Pro- 
ceffions, à l’Eau bénite, à l’Offrande ; l’encenfement, le 
baifement de la Paix, la recommandation aux Prieres pu- 
bliques, le Droit de banc & de Sépulture au Chœur, le 
Droit de litre ou Ceinture funebre autour de l’Eglife. Quand 
il y a concurrence, les Droits honorifiques font dûs au Pa- 
tron préférablement au Seigneur haut-Jufticier : il a le pre- 
mier rang ; il eft nommé le premier aux Prieres; fon banc 
& fa fépulture font au lieu le plus honorable dans le Chœur. 
La litre ou ceinture avec Ies armes du Patron, font mifes 
lau-deffus de celles du haut-Jufticier. Quelquefois même le 
Patron met fa litre au-dedans de l'Églife, & le Seigneur au- 
dehors. 

Le Patron & le haut-Jufticier peuvent empêcher toutes 


autres perfonnes d’avoir banc & fépulture dans le Chœur. : 


Les Officiers du Seigneur le repréfentent en fon abfence, 
& lorfqu’ils font gradués, ils précedent tous les Gentils- 
hommes de la Paroifle ; mais comme dansles Juftices de Vil- 
Jage ils ne le font pas ordinairement, l’ufage eft qu’ils ne 
jouiffent pas de cette prérogative. 2°, Les moyens & bas 
Juiticiers & le Seigneur du Fief fur lequel lEglife eft bâtie, 
ont la préférence fur les autres Gentilshommes : à l’égard 
des Gentilshommes entre eux, ceux qui font en pofleffion 
d’avoir la préféance au-deffus des autres, y font ordinaire- 


ment maintenus. Au défaut de la poffeffion, les Circonftan- 


ces doivent fervir de regle : ainfi on a plus d’égard aux 
Gentilshommes qui ont un Fief, qu’à ceux qui n’en ont 
point; à ceux qui ont des dignités Militaires, qu’à ceux 
qui n’en out point; aux Nobles de race, qu’aux ennoblis; 
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& fi toutes chofes font égales, on donne les honneurs au 
plus âgé. < L 

DROITS SEIGNEURIAUX (les) font ceux qui appar- 
tiennent aux Seigneurs Féodaux ou Jufticiers à caufe de 
leurs Fiefs , ou de leurs Juftices. Les Droits féodaux font, 
le quint ou requint, la foi & hommage, le relief, la com- 
mife, le cens, les lods & ventes, &c. Les Droits des Sei- 
gneurs Jufticiers font ceux de deshérence , de confifcation, 
des épaves, du tréfor trouvé, &c. Les Seigneurs font pré- 
férés à tous autres Créanciers fur la chofe fujette à leurs 
droits ; 2°. ceux qui font payables, comme le cens, ne font 
point fujets à la prefcription, & ne font pas même purgés 
par le décret; mais les arrérages échus font prefcriptibles 
& font purgés par le décret. Au refte, on ne les adjuge 
. que depuis cinq ans avant l’introduétion de l’Inftance : néan- 
moins on admet le Seigneur à la preuve que les années pré- 
cédentes lui font dues. 

DUC, Oifeau de nuit. Efpece de hibou qui a fur latête 
deux petites cornes faites de plumes:it y en a plufeurs ef- 
peces. Le grand Duc, autrement hibou, eft le plus grand 
de tous les oïfeaux nocturnes. On fe fert de cet oifeau de 
proie pour attirer des oifeaux : on le pofe fur une perche 
près de quelque arbre feul voifin d’une fenêtre, & on tire 
facilement fur les oifeaux qui viennent en foule pour voir 
le Duc, 

DYSSENTERIE (Ia) eft un flux de ventre où le ma- 
Jade ne rend que des glaires enfanglantées : elle eft caufée 
par un dérangement des fucs de l’eftomac, & par l’épaiffif- 
fement des liqueurs; delà viennent des obftructions & le 
gonflement des vaiffleaux fanguins. Le malade éprouve de 
vives douleurs, des ardeurs d'urine, & la fievre même : il 
fe forme quelquefois des ulceres dansles inteftins, qui font 
fuivis d'accidents funeftes , comme la gangrene, ou qui, en 
fe defféchant, rétréciffenc l’inteftin re&um, & rendent pé- 
nible la déjeétion des matieres. 

Remede. Si le gonflement de ventre eft douloureux, l’é- 
vacuation du fang mêlé avec les matieres affez confidéra- 
ble ; ilfaut, 1°, faire prendre au malade, deux ou trois fois. 
par jour, des lavements anodins faits avec les fleurs de mé- 
hlocr & de camomille, de pervenche , de plantain, de rofes 
rouges, une groffe tête de pavot blanc, une once de cérat 
de Galien; 2°. le faigner du bras; 3°, le lendemain lui 
donner de la poudre d’ipécacuanha, un demi-gros dans du 
bouillon; on en retranche la moitié pour les perfonnes dé- 
licates, ‘& un bouillon trois heures après ; 4°. le jour fui- 
vant & les autres, fi les douleurs aiguës & les évacuations 
fanglantes fubfiftent, réitérer l’ipécacuanha. 

5°. Pour procurer le fommeil, lui rse une dofe con- 
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venable d’un narcotique,, comme un demi-gros de, diaf 
cordium. 

6°. Si les ulceres formés au re®um deviennent confidéra- 
bles, ce qu’on connoît par l’évacuation abondante du pus, 
donner deux prifes par jour de la poudre d’ipécacuanha, 
Jaiffer huit heures d’intervalle de l’une à l’autre, & faire 
entrer dans les lavements un demi-gros de cette poudre, 
avec quinze grains de poudre de corail. 

7°. Si on apperçoit encore du pus, faire prendre du bau- 
me de Copahu, une infuñon des herbes vulnéraires , & les 
Eaux de Forges, ou autres ferrugineufes. Au refte, la pou- 
. dre d’ipécacuanha ne doit pas être donnée à des perfonnes 
qui font pulmoniques, ou fort maigres, ou qui ont des 
skirrhes. 

8°, Pour le régime, le malade doit prendre des bouil- 
lons de quatre en quatre heures; dîner avec un potage; fou- 
per avec une panade & un ŒuË frais, & s’il y a de la fie- 
vre, s’en tenir aux bouillons. 

_ On peut faire cette panade avec deux onces de mie de 
pain raflis émiettée : on la met dans un pot de terre avec 
une pinte d’eau ou de lait; s’il n’y a pas beaucoup de fie- 
re, On y ajoute une pincée de fel & un peu de cannelle. 
On fait bouillir le tout à petit feu, jufqu’à ce qu’il foit ré= 
duit en confiftance de panade : on le pañfe avec forte ex- 
preflion, on y ajoute une cuillerée de fucre & deux jaunes 
d’œufs; on fait frémir le tout un moment pour que les jau- 
nes d'œufs cuifent. Lorfque les douleurs font vives, on 
peut y ajouter deux cuillerées d’huile d’olive; la. boiffon 
doit être une tifane faite avec la racine de chicorée fau- 
vVage, du chiendent, la raciure de corne de cerf& la régliffe. 

On ne doit arrêter la Dyffenterie qu ’après cinq ou fix jours 
au moins; autrement on augmenteroit la douleur & l'in- 
flammation. Il faut donner des lavements faits avec la jou- 
barbe, & la plante de la morelle chargée de fes baies ou 
fruits; faire un bouillon avec eau, beurre & pimprenelle, 
& que le malade en prenne un pendant trois jours; mettre 
une grofle pincée de feuilles de fureau cueillies en bonne 
faifon, féchées à l’ombre, & infufées pendant douze heures 
dans demi-feptier de vin blanc. 

Autre remede. Prenez de l’eau diftillée de lis, quatre 
onces; de corail rouge préparé, des yeux d’ écreviffes pré- 
parés, de chacun un fcrupule ; du laudanum liquide de Sÿ- 
denham, douze gouttes; du firop de guimauve, une demi- 
Once : ! mettez le tout pour un julep à prendre à l’heure du 
fommeil, Ce remede calme l’inflammation de routesles par- 
tiess on doit l'accompagner de lavements anodins. 

Autre remede. Prenez un coing, coupez-le en deux par- 


ties inégales fuivant fa largeur, & creufez la plus grofe. 
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parties rempliffez-la de cire blanche ou jaune ; faites cuire 
le coïing fous la cendre chaude, jufqu’à ce que la cire foit 
fondue & incorporée dans le fruit; alors donnez-le à man- 
ger au malade. Epb. d’Allem. 








E. 


av L’Eau eft aufli néceffaire à la vie que l’air qu’on 
refpire : c’eft un de ces Eléments qui environnent l’hom- 
me, qui entrent dans fa compoñfition, & qui moderent ce 
feu inné qui le confumeroit bien vîte, fi on le laiffoit jouir 
de toute fa liberté. 

L'Eau, pour être bonne, doit n’avoir, niodeur, nigoût, 
ni couleur, s’échauffer & fe refroidir aifément, ne laiffer 
aucun fédiment fenfible, lorfqu’elle eft évaporée fur le feu, 
cuire aifément les légumes. La plus légere eft la meilleu- 
re; celle de riviere eft meilleure que celle de fontaine, & 
cetre derniere que celle de puits. L’Eau prife en une quan- 
tité raifonnable , rafraîchit & humecte, eft par elle-même 
un grand diflolvant ; mais fon excès affoiblir beaucoup l’ef- 
tomac, & peut caufer l’hydropifie., Au refte, elle convient 
en plus grande quantité aux bilieux & aux mélancoliques. 

L'Eau eft la premiere boiflon que la nature ait deftinée 
pour l’homme, & il eft démontré qu’il en retire de grands 
avantages. En effet, l’Eau a des propriétés admirables:elle 
rend le chyle plus fluide, plus doux, moins chaud, moins 
irritant; elle donne plus de fluidité au fang & aux autres 
humeurs; elle tempere l’acrimonie des urines, & en faci- 
lite l'écoulement, délaie tes liqueurs trop épaifles, entre- 
tient la foupleffe des fibres, & prévient leurs violentes con- 
tractions ; elle donne au ventre plus de liberté, & modere 
l’effervefcence de la bile, 

Il eft conftant qu’elle eft un fort bon fudorifique, & un 
excellent fébrifuge. En effet, il n’y a prefque point de ma- 
Jadie où l’on ne prefcrive une ample boiffon de tifane & de 
fréquents lavements. 

L'Eau de la Seine, par exemple , a une vertu purgative; 
elle tient le ventre libre : une ou deux pintes d’Eau prifes 
le matin à jeun font un bon purgatif pour bien des perfon- 
nes. Cette Eau a fouvent guéri ces fievres d'Eté dont les 
fymptomes font une grande ardeur dans les entrailles : on 
la regarde encore comme capable de lever les obftruétions; 
il y a des gens qui ont prétendu qu’elle contenoit un vrai 
fel de glauber tout formé, 

L'Eau eft un des principaux inftruments de la digeftion: 
elle eft le plus puiffant diffolvans qui foit dans la nature; 
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elle diffout généralement tous les fels ; elle donne du ref- 
fort aux fibres; prife chaude, elle fond les glaires, provo- 
que les fueurs : elle remédie: à la foibleffle des premieres 
voies, laquelle caufe les amertumes de la bouche, les ai- 
greurs & les ardeurs de l’eftomac, les. indigeftions : elle 
adoucit les liqueurs âcres ou falées qui fervent à la digef- 
tion ; elle détourne promptement les naufées & les vomif- 
fements, & elle eft le fluide le plus utile dans les indigef- 
tions, fur-tout fi on y fait infufer quelques feuilles de thé. 
Elle eft d’une grande efficacité dans les coliques. 

L'Eau eft un des plus doux purgatifs & dont on ne doit 
craindre aucun accident. Dans les maladies aiguës elle tient 
le ventre libre : dans les chroniques, elle délaie la bile & 
toutes les humeurs groffieres; & quand elle eft fagement 
adminiftrée, elle eft capable de guérir efficacement les ver- 
tiges, maux de tête, infomnies, coliques habituelles, vents 
impétueux, mélancolie, vapeurs. Comme l'Eau tiede pro- 
voque le vomifflement, elle eft un excellent remede pour 
les maladies d’eftomac : elle en fait fortir cette matiere 
grafle & gluante qui eft la caufe de toutes les maladies. On 
convient néanmoins que, quoique l’Eau ait de fi grandes ver- 
tus, il y a des cas où elle doit être animée de certains prin- 
cipes, afin de ne point trop relâcher les fibres : c’eft à un 
Médecin à diftinguer ces cas ; & les effets falutaires dont on 
vient de parler, n’empêchent pas qu’on ne doive employer 
des . medes plus efficaces, lorfque la nature du mal le de- 
manue, \ 

SourcE D'EAU. Moyens d’en trouver. Les fignes qui 
marquent les fources d'Eau cachées dans la terre font: 10.les 
joncs, les rofeaux, le faule, l’aune, le lierre & autres plants 
aquatiques. 2°. Les vapeurs humides qui s’élevent par on- 
.des dans un endroit avant le Soleil levé, ou les vapeurs fub- 
tiles qui forment une efpece de colomne dans l’air, C’eft 
dans le mois d’Août qu’on doit faire cette recherche, parce 
que les pores de la terre font plus ouverts, & fur les côtes 
des collines & des montagnes expofées aux vents humides 
& pluvieux. D’ailleurs, l’Eau de ces endroits-là eft plus 
abondante & plus faine que celle qui fortdes vallées : celle 
des terres fablonneufes, & femblables au fable de riviere, 
eft fort bonne, mais moins abondante : en général, on 
rrouve plus facilement des fources à la pente des montagnes 
& du côté fepentrional. L’Eau des puits, lorfqu’on eft près 
d’une riviere , eft ordinairement la même que celle de la ri- 
viere ; hors ce cas, l’Eau de puits eft de même que celle 
des fontaines une Eau de fource; mais avec cette différen- 
ce, que la fource de l’Eau de puits eft plus baffe que celle 
des fontaines. Les lits les plus sûrs pour trouver de l'Eau, 
font le gravier & un gros fable brun : on n’en trouve point 
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fous les lits de craie, fur-tout quand celle-ci eft ferme & 
dure ; lorfque la terre eft noire & mollaffe, ce qui marque 
un fol marécageux , l'Eau qui en fort eft mauvaife & puante. 

A l'égard du moyen qu’on emploie par la Baguette divi- 
natoire, il eft conftant qu’on la voit manquer dans les main$ 
de la plupart des hommes, & fouvent dans celles qui y font 
le plus exercées; d’où l’on doit conclure, qu’elle eft un 
don particulier que la nature n’accorde pas à tout le mons 
de, & qui fuppofe, par conféquent, une certaine difpof- 
tion ou propriété du corps de l’opérateur, comme feroit 
une tranfpiration de corpufcules plus fubtils & plus déli- 
cats : au refte, rien n'empêche qu’on n’en puiffe faire l’ef- 
fai en cas de befoin. 

La fource d'Eau étant trouvée, on doit chercher avec le 
niveau & le plus juftément qu’il fe pourra, fi elle peut être 
conduite jufqu’au lieu où on la deftine , favoir, combien de 
pente il pourroit y avoir depuis la fource jufqu’au réfer- 
voir, & s’iln’y a point de haut ou de bas, afin de mettreles 
tuyaux de niveau pour ne pas perdre la pente d’eau. 

2%, On doit creufer des puifards ou regards, de diftance 
en diftance ; ils fervent à faire connoître la profondeur de 
l'Eau. On pratique des conduits fous terre , qui communi- 
quent l’Eau dans tous les puifards, & on choiïfit un endroit 
pour fervir de réfervoir, pour delà la conduire où l’on en 
a befoin. Si on craint la dépenfe, on peut raffembler & 
conduire les Eaux plates par de fimples tranchées, qu’on 
remplit de cailloux, ou par des pierrées faites dans un bon 
fond. 

Pour élever les Eaux des rivieres ou des étangs, on fe 
fert de pompes foulantes ou afpirantes, que l’on fait aller 
avec des roues, par le moyen d’un cheval ou de moulins à 
eau & à vent , ou de roues à godets. 

Dans les conduites il faut éviter, autant qu’on peut, les 
coudes & les équerres, ou du moins prendre les coudes 
d’un peu loin : on ne doit les faire pañfer que dans les al- 
lées, & jamais fous les arbres. Lorfqu’elles font longues, 
on y met des foupapes pour laiffer aux vents une fortie. 

Pour conduire les Eaux forcées, c’eft-à-dire, qu’ona fait 
monter par des pompes, il faut des tuyaux de bois, ou de 
fer, ou de plomb. Le premier tuyau doit avoir l’ouver- 
ture plus large que les autres : on empêche l’engorgement 
des conduits en y pratiquant des ventoufes ; on met à l’en- 
trée des tuyaux une grille de fer pour arrêter les groffes or- 
dures ; on y fait paffer par un regard une ficelle, auquel eff 
attachée une poignée d’épines, ou un paquet de branches 
de houx. 7oyez Réfervoir, Jets d'Eau, Bañins. 

Les regards ou puifards fonc de petits puits qu’on fait juf- 


qu’au deflus des tuyaux ; on y met au fond une petite auge 
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de pierre, avec une entaille à chaque bout pour pofer deux 
tuyaux, l’un pour décharger l’eau dans l’auge, l’autre pour 
la reprendre & la couler jufqu’au baffin, | 

E AU-DE-VIE,Liqueur fpiritueufe & inflammable , qu’on 
tire du vin par la diftillation. Maniere de la faire. - 

1°. Il faut choifir, avec beaucoup d’attention, le vin le 
Plus convenable. Il y a des vins très-propres à faire de l’Eau- 
de-vie, d’autres le font beaucoup moins. Les vins de Lan- 
guedoc & de Provence rendent beaucoup d'Eau-de-vie au 
tirage, quand on les brule dans leur force. Les vins d’Or- 
iéans & de Blois en rendent encore davantage. Les meil- 
leurs vins pour l’Eau-de-vie font ceux des terroirs de. Coi- 
gnac & d’Andaye, quoiqu’ils ne foient point eftimés pour 
la boïflon : au contraire, ceux de Bourgogne & de Cham- 
pagne, quoique d’un goût fi fin & fi eftimé, rendent très- 
peu au tirage, Les vins de liqueuren rendent encore moins, 
ou plutôt très-peu; tels font les vins d’Efpagne, de Cana- 
rie, d’Alicante, de Chypre, les vins mufcats, de Grave, 
de Hongrie & autres de ce.genre. | 

29°, On doit bien laver & effuyer la chaudiere, la rem- 
plir de vin jufqu’au tiers environ, pour laïffer du jeu à l’é- 
bullition, 3°, Couvrir la chaudiere de fon chapiteau, le 
luter exaétement, difpofer le réfrigérant, de façon que le 
bec pañfe au travers. 4°: Faire provifion d’eau &.de linge 
mouillé pour rafraîchir le chapiteau. 5°. Faire un grand feu 
fous la chaudiere pour la faire bouillir; & quand elle fera 
en train, le diminuer peu à peu pour prévenir les acci- 
dents. 6°. Après le premier tirage, examiner ce.que le: vin 
brulé aura produit d’Eau-de-vie,. & enfuite mettre pour le 
fecond tirage , un récipient qui puiffe contenir à peu près 
la même quantité. Par exemple, fi le vin rend un fixieme, 
& que le tirage foit de fix pieces, le récipient doit conte- 
nir un muid; s’il rend un peu plus, on garde le refte pour 
le repafler dans un fecond tirage. 

La bonne Eau-de-vie doit être nette & brillante, ni trop 
blanche, ni trop nébuleufe, pétiller & moufler étant ver- 
fée dans un verre, fe deffécher promptement fur la main 
lorfqu’on l’en a frottée. 

On peut tirer parti de la lie & du marc du vin, & les dif- 
tiller. A l’égard de la lie, on doit mettre d’abord un peu 
d’eau & de fable au fond de Ia chaudiere , pour empêcher 
l’Eau-de-vie de prendre un mauvais goñt. 2°, Ne pas pouf- 
fer le feu auffi vivement qu’on le pouffe lorfqu’on fait brû- 
ler du vin. Le refte fe fait.de la même maniere. 

Pour le marc du vin , quand on veut le diftiller, on doit 
avoir une plaque de cuivre de la même circonférence que 
la chaudiere ; elle doit être fourenue par un trépied d’en- 
viron un demi-pied de haut, & être percée comme une écu- 
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moires enfuite mettre un demi-pied d’eau dans la chaudie- 
re, en forte que l’eau pañle Ja plaque d’untravers de doigt, 
puis mettre le marc de vin fur la plaque , & pouffer le tirage 
à grand feu. L’Eau-de-vie qu’on en tirera fera bonne & 
forte , fi lemarc n’a pas été extrémementpreffé. Les Vinai- 

_griers tirent parti de l’un & de l’autre pour faire du vinai- 
gre. Tous les fruits, excepté la pomme & la figue, peu- 
vent fe confire à l’Eau-de-vie, 

Les vins les plus forts ne font pas ceux qui rendent le 
plus d’Eau-de-vie : ceux qui commencent à fe paffer enren- 
dent davantage, parce que l’efprit de ceux-ci eft plus dif- 
pofé à être enlevé que celui des vins excellents. 

L’Eau-de-vie eft chaude’, pénétrante ; elle réfifte à la 
corruption , fait revenir les apoplectiques & les léthargi- 
ques, auxquels on en donne une cuillerée : on leur en 
frotte aufñfi les poignets, la poitrine & le vifage. Elle réfout 
les tumeurs froides, empêche la coagulation du fang,réfout 
le. fang caillé , eft bonne contre l’éréfipele .& les contu- 
fions, guérit les plaies, 

L’Eau-de-vie bien diftillée plufieurs fois donne l’efprit 
de vin. | 

Eau de la Reine de Hongrie. Maniere de la faire. Pre- 
nez des fleurs de romarin nouvellement cueillies en leur 
vigueur, rempliffez-en la moitié d’une cucurbite de verre, 
verfez deffus de l’efprit de vin, jufqu’à ce qu’il furpafñfe de 
deux doigts les fleurs ; couvrez la cucurbire de fon chapi- . 
teau, laiffez la matiere en digeftion pendant trois jours; 
enfuite y ayant adapté un récipient & luté exactement les 
jointures, on fera la diftillation au feu de fable; mais il ne 
faut pas pouffer le feu trop fort : on gardera J’Eau diftillée 
dans une bouteille bien bouchée. Cette Eau eft bonne pour 
Ja paralyfe , l’apoplexie , la léthargie , maux de cœur & 
d’eftomac. La dofe eft depuis une dragme jufqu’à trois. 

Quelques-uns mêlent avec les fleurs, des feuilkes de ro- 
marin, pilées & écrafées, pour rendre l’Eau plus forte. 

Eau divine. Pour faire cette Eau, prenez de l’eau de 
fleurs d'orange, de la coriandre & de la mufcade , pilées en- 
femble ; mettez le tout dans l’alambic avec de l’eau & de 
l’eau-de-vie , pofez-le fur un feu ordinaire , & faites diftil- 
ler votre recette. Lorfque les efprits font tirés, faites fon- 
dre du fucre dans la quantité d’eau requife ; verfez fur ce 
firop vos efprits diftillés; mêlez bien le tout, & paffez à la 
chauffe pour le clarifier, 

La recette pour l’Eau divine en liqueur fimple ou com- 
mune eft; 1°.foixante gouttes de néroli de fleurs d’orange. 
Le néroli eft une efpece d’huile qui furnage fur l’eau de 
fieurs d’orange. Quand.on la diftille, ilen eft la quinteffen- . 
fe; & c’eft pour avoir de ce néroli que l’on fait diftiller Ja 
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fleur d’oranges" car la force du feu fait monter la don 
fence plus facilement : c’eft au bain de vapeur que fe fait 
le meilleur néroli. 20. Prenez une once de coriandre & 
une petite mufcade ; diftillez ces matieres avec trois pintes 
& demi-feptier d’eau-de-vie, trois pintes & demi-feptier 
d’eau, & une livre & un quart de fucre pour faire le firop. 
. Eau de Mille-fleurs. On appelle ainfi l’urine de vache 
nouvellement fortie de l’animal, & que l’on a fait paître 
dans les prairies où croifflent les meilleures herbes pendant 
le mois de Mai, & lorfque les plantes font en fleur & les 
herbes dans toute leur force. 

Cette urine eft purgative, convient dans l’afthme, l’hy- 
dropifie , rhumatifme, goutte fciatique, vapeurs. Il y a des 
perfonnes qui y ont recours lorfqu’elles n’ont point la com- 
modité de prendre les Eaux minérales qui leur ont été or- 
données. On pañle cette urine aufli-tôt qu’on l’a reçue dans 
un vafe, & le malade la boit toute chaude à la valeur d’un 
demi-feptier : il fe promene enfuite une heure ou deux, 
ayant une ferviette chaude fur l’eftomac; il peut continuer 
cet ufage pendant dix ou douze jours, à moins qu’il ne fe 
fentît trop affoibli par les évacuations. 

Eau de Noyau. Pour faire de cette Eau il n’eft pas be- 
foin de diftillation. Le meilleur & le plus für eft de lafaire 
avec des amandes ameres, au lieu de celles de pêche, d’a- 
bricot, &c. qui fonc fujettes à bien des inconvénients, tan- 
tôt n'étant pas affez ameres, tantôt étant trop feches, ou 
ne l’étant pas affez. Prenez des amandes de l’année fraîche- 
ment caffées, Ôôtez celles qui pourroient être gâtées, pi- 
lez-les à fec, faires un firop avec du fucre & de l’eau fraf- 
che, mettez dans ce firop l’Eau-de-vie, remuez ce méêlan- 
ge , puis mettez-y dedans vos amandes pilées, pañfez le 
tout à la grande chauffe. 

La recette, par exemple, pour vingt pintes d'Eau de 
noyau, eft dix pintes d’'Eau-de-vie, quatre livres de fucre, 
dix pintes d'Eau, & une livre d’amandes ameres. 

EAu-rofe. Maniere de la faire, Brenez des rofes nou- 
vellement épanonies, pâles ou blanches, des plus odoran- 
tes, cueillies après le lever du foleil; mondez- les de leurs 
pédicules , écrafez-les bien dans un mortier de marbre, 
mettez-les dans la cucurbite, verfez deflus du fuc d’autres 
rofes femblables, tiré nouvellement par expreffion, pour les 
humecter;s placez le vaiffeau au baïin-marie, couvrez-le de 
fon chapiteau garni d’un réfrigérant, adaptez-y un réci- 
pient, lutez exaétement les jointures, laiffez la matiere en 
digeftion pendant deux jours ; puis faites la diftillation par 
un bon feu, ayant foin de changer l’Eau du réfrigérant, à 
mefure qu’elle s’échauffera. Quand vous aurez diftillé envi- 
ron les deux tiers de Ja liqueur , faites cefler le feu ; & 
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ayant féparé les vaifleaux, mettez la matiere reftante à la 
preffe pour en tirer le fuc, lequel vous remettrez diftiller 
comme devant, & vous aurez une belle Eau de rofe : on 
l’expofera quelques jours au foleil dans des bouteilles dé- 
bouchées, afin d’exciter fon odeur, puis on les bouchera. 
Cette Eau fortifie la poitrine, le cœur & l’eftomac; ladofe 
eft depuis une once jufqu'à fix. 

Si, à la place des rofes pâles ou blanches, on employoit 
les rofes rouges pourprées, l'Eau qu’on en tireroit feroic 
aftringente, & propre pour arrêter le cours de ventre, le 
crachement de fang & la colique, 

EAU fans pareille. Liqueur compofée des quatre quin- 
teflences, favoir, de cédrat, de bergamote, d'orange de 
Portugal, de limon : on diftille les matieres fur un feu or- 
dinaire fans phlegme , & on reétifie les efprits. 

Recette pour quatre pintes d'Eau au fruit. Mettez dans 
l’alambic les zeftes de douze citrons, cinq pintes d’Eau-de- 
vie & chopine d’eau ; tirez vos efprits dans un récipient 
de quatre pintes, filtrez au coton les phlegmes qu’il y au- 
ra, & l'Eau d’odeur fera très-claire. Pour en faire quatre 
pintes en quinteffence des quatre fruits, mettez dans J’alam- 
bic deux gros de quintefflence de cédrat, deux gros de celle 
de bergamote, deux gros de celle d’orange de Portugal, 
& deux gros de celle de limette, avec cinq pintes & cho- 
pine d’Eau-de-vie fans eau, & dont vous tirerez les efprits. 

EAU vulnéraire, dite autrement d’Arquebufade, Prenez 
grande confoude feuilles & racines, feuilles de petite fau- 
ge, d’armoife & de bugle, de chaque une poignée; bétoi- 
ne, fanicle , grande & petite marguerite, grande fcrophu- 
laire , plantain, aigremoiïine, verveine, abfinthe & fenouil, 
de chaque deux poignées; mille-pertuis, ariftoloche lon- 
gue, orpin, véronique mâle rampante, petite centaurée, 
mille-feuille , tabac verd, pilofele, menthe, ou baume de 
jardin & hyflope, de chaque une poignée : hachez le tout, 
cueilli le plus en vigueur qu’il fe pourra, & l’écrafez bien 
dans un mortier de marbre; mettez-le dans un grand vaif- 
feau de terre, verfez deffus fx pintes de vin blanc, brouil- 
lez la matiere avec un bâton, bouchez le vaifleau, & le 
placez en “digeftion dans le fumier de cheval, ou dans un 
lieu chaud pendant trois jours; enfuite faites-la diftiller par 
le bain-marie ou de vapeur; & quand vous aurez tiré envi- 
ron la moitié de l’humidité, laiffez refroidir les vaiffeaux, 
féparez-les, mettez à la preffe ce qui fera demeuré dans la 
cucurbite, remettez diftiller le fuc exprimé comme devant, 
& ayant mêlé la premiere & la feconde Eau enfemble, gar- 
dez-la dans une bouteille bien bouchée. Cette Eau eft bonne 
pour les plaies venant de coups de fufl, pour les contu- 
lions, les diflocations, pour nettoyer les ulceres, pour ré- 
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fifter à la gangrene : elle fait venir les chairs, & les fortifie, 

Eau de Poulet. Remplifez un poulet plumé & vuide de 
fes entrailles, d’une once & demie des quatre femences froi- 
des mondées & écralées, mettez-le dans un pot dé terre 
verniflé, verfez deffus trois pintes d’eau de riviere, faites- 
le bouillir à petit feu jufqu’à la réduétion de deux pintes, 
paffez le cout avec une légere expreflion , laïiffez repofer 
cette Eau, &la-repaffez. On en donne aux fébricitants, en- 
tre les bouillons, pour tempérer l’ardeur de la fievre, prin- 
cipalement dans les fievres continues, les inflammations de 
poumon, les ardeurs d’urine, & aux malades d’une com- 
plexion délicate. 

Eau de Riz. Prenez une once de riz, deux onces de fei- 
gle, & les écrafez, joignez-y une douzaine d’amandes ame 
,res pilées & concaffées, faites bouillir le tout à petit feu 

dans trois pintes d’eau jufqu’à réduction de deux pintes, & 

le paffez par une étamine avec légere expreffion 2'CHR "CE 
propre pour humecter la poitrine, & convient à toutes les 
perfonnes maigres & feches. 

.. EAU de Gruau. Prenez deux onces de gruau bien lavé, 
faites-le bouillir dans un coquemar de terre avec deux pin- 
tes d’eau réduites à trois chopines, laiffez-le refroidir, paf- 
fez-le, ajoutez-y une once de firop de capillaire pour ceux 
qui prennent le lait d’âneffe. 

EAUXx minérales. Il y en a de plufeurs fortes : les unes 
froides, & les autres chaudes, Les plus célebres font celles 
de Forges. de Vichi, de Bourbon-l’Archambaut, de Vals, 
de Sainte-Reine, de Bourbonne , de Plombieres , de 5a- 
gneres, de Spa, ” d’Aix- la-Chapelle, de Balaruc, de Pañy 
près de Paris. Toutes ces Eaux ont un grand rapport entre 
elles, tant pour leur propriété , que pour leur ufage. 

Voici celles dont on ufe le plus ordinairement. 

Les Eaux de Forges font efficaces dans les maladies qui 
dépendent d’obftructions récentes & invétérées : elles con 
viennent dans les vomiffements, lés coliques d’éftomac tant 
bilicufes que venteufes, les cours de ventre lienteriques, 
les pertes de fang habituelles, les affections mélancoliques, 
les vapeurs, vertiges, pañions hyftériques, &c. Elles font 
un effet incomparablement meilleur lorfqu’on va les pren- 
dre fur les lieux. 11 y a un régime à obferver lorfqu’on prend 
les Eaux de quelque nature qu’elles foient : il confifte dans 
une faignée préliminaire , des purgations au commence- 
ment, au Milieu & à la fin, & des lavements. On ne doit 
manger que du rôti & du bouilli, s ’abftenir de tout fruit & 
de tout ce qui eît crud, ne point faire Melsres boire de 
bon vin, mais bien trempé. 

La dofe eft quatre verres d’un demi-feptier chacun le pre= 
mier jour, laïiffant un quart d’heure de diftance entre cha- 
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que verre:le fecond jour, on en prendra cinq ou fix, en- 
fuite on augmentera d’un verre chaque jour, jufqu’à ce 
qu'on foit parvenu au nombre de huit ou dix verres qu’on 
continuera de boire dix ou douze jours au plus; le tout à 
moins qu’on ne fente des gonflements d’effomac, ou des 
“embarras dans la têtes car alors on s’en tiendra au nombre 
de verres que l’on pourra fupporter fans en fouffrir. 

Si les Eaux ne purgeoient point, & ne pañloient que par 
les urines, prendre le foir un lavement purgatif, & le len- 
demain mêler dans les trois premiers verres un gros de fel 
polycrefte. Ces Eaux ne font point bonnes dans les mala- 
dies de poitrine, ni à ceux qui l’ont étroite & foible. Les 
dix jours de boiffon expirés, il faut diminuer d’un verre 
chaque jour , jufqu’à ce qu’on foit revenu au premier nom- 
bre de quatre verres, & que l’on continue quelques jours, 
fi on s’en trouve bien. 

Eaux de Vichi. Elles conviennent dans toutes les mala- 
dies où il s’agit de fondre les humeurs & de déboucher les 
premieres voies, telles que les pâles couleurs, les jaunif- 
fes , les fievres quartes opiniâtres , les difpofitions skirrheu- 
fes, l’afthime , les embarras de la tête, les affoupifflements 
continuels, engourdifflements de membres, paralyfie , & dans 
toutes les maladies qui affigent les nerfs. 

Le régime eft à peu près le même que dans l’ufage des 
Eaux de Forges. La dofe eft de commencer par huit ver- 
res, enfuite douze & quatorze, & cela pendant huit ou dix 
jours, au bout defquels on diminue le nombre, jufqn’à ce 
que le douzieme ou quatorzieme jour foit expiré. 

Ceux qui ont des maladies où les parties extérieures & 
les nerfs font attaqués, comme dans la paralyfie, rhumatif- 
me, &c. ne peuvent fe difpenfer d’aller fur les lieux pour 
fe faire donner la douche : on appelle aïnfi l’effufion forte & 
réitérée pendant près d’une demi-heure qu’on fait de ces 
Eaux, & notamment celles du puits quarré fur les parties 
affigées. On la fait ordinairement fur l’épine du dos dans 
toute fon étendue, les bras, les cuifles, les jambes, la pau- 
me de la main, mais jamais fur la tête, la poitrine & le bas 
ventre. Ces douches fe donnent pendant fix jours, & le ma- 
tin à jeun, obfervant de boire un verre d'Eau minérale en 
entrant, & un autre en fortant du lieu où l’on fe fait don- 
ner la douche, enfuite on fe met dans un lit bien chaud, & 
on fe garde de s’expofer à l’air froid pendant les fix jours 
qu’on reçoit la douche. 

Eaux de Bourbon. Ces Eaux, dont les unes-font chau- 
des, les autres froides, doivent être prifes fur les. lieux, 6 
ne fe tranfportent point ailleurs, 

Les chaudes conviennent dans toutes les obftructions & 
embarras des vifceres, les vomiffements habituels, l’appé- 
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tic exceMif & déréglé, & dans les maladies qui ont pour 
caufe la foibleffe, la dépravation du ferment de l’eftomac; 
dans les paralyfes, les fciatiques, les rhumatifmes, les en- 
gourdifflements des membres, la foibleffe & le relâchement 
des parties nerveufes, furdités & durctés d’ouie. 

Les froides s’emploient dans les pâles couleurs, les ver- 
tiges, les vapeurs même les plus fortes, les épilepfes, les 
maladies de la peau comme gales, dartres, &c. mais elles 
ne conviennent point dans les difpoftions inflammatoires. 

Le régime à obferver avant de les prendre, eft à peu près 
le même que celui des autres. 

La dofe eft de cinq ou fix verres le premier jour : on au- 
gmente de deux verres chaque jour, le cout jufqu’au nom- 
bre de douze ou quatorze vèrres au plus pendant quinze 
jours, à compter du jour qu’on commence de les prendre, 
& même plus long- temps, fi la maladie eft invétérée, ou fi 
on ne peut boire qu’une petite quantité de verres. 

EAUx (Iles) de Paffy conviennent dans le même genre de 
maladie que les précédentes, favoir, les vices de l’eftomac, 
& demandent à peu près le même régime. Ces Eaux font 
impregnées d’une matiere ferrugineufe , qui renferme un 
acide d’un efprit vitriolique très-léger, très-volatil & en 
petite quantité; de forte que pour les prendre utilement, 
il eft à propos de les prendre , 1°. fur le lieu & dans une 
faifon qui ne foit pas trop chaude, de peur que leur efprit 
vitriolique ne fût diffipé;s 2°. dans un temps qui ne foit, ni 
trop froid, ni trop pluvieux; car l’action de l’efprit vitrio- 
lique pourroit être arrêtée par le froid, ou émouffée par 
une trop grande quantité d’eau. 

En général, toutes ces différentes Eaux contiennent des 
parties métalliques, du fel commun, du nitre, du vitriol, 
du foufre, du bitume, de l’alun, du fer, &c. Telles Eaux 
ne contiennent qu’une de ces fubftances, d’autres Eaux en 
contiennent plufieurs; delà les différentes qualités des Eaux 
minérales. Or, le mélange & l’action des fels, des parties 
pierreufes ou métalliques, diflipe les: obftruétions, guérit, 
en facilitant la circulation du fang, les rhumatifmes, les pa- 
ralyfies, les langueurs : on a d’ailleurs l’agrément de trou- 
ver aux Eaux de Paffy, de Forges & de Bourbon, quantité 
d’honnêtes gens qui forment une compagnie agréable & 
amufante malgré les maux divers qui les réuniffent. 

Eau minérale artificielle. Les perfonnes qui fe trouvent 
dans l’impofibilité de prendre des Eaux minérales, penvent 
ufer de l'Eau minérale artificielle qui fe faic de la maniere 
fuivante. ; 

Prenez du Tartre martial foluble & du fel de glauber, de 
chacun une once; de l’eau de riviere ou de fontaine, dix 
livres; faites bouillir le tout enfemble jufqu’à AniaRHeu 
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du cinquiemé de la liqueur ; retirez enfuite le vaifleau du 
feu, & laiffez rafleoir cette eau pendant trois heures; paf 
fez enfuite la liqueur par un linge plié en trois, & mettez- 
la en bouteilles , que vous garderez dans un lieu frais. Les 
maladies auxquelles cette Eau convient, font la bouñiflure , 


les pâles couleurs, la fuppreflion des regles, & routes autres 


où le fang eft épais & vifqueux : on prend trois verres tie- 
des le matin à jeun, à un demi-quart d’heure d’intervalle 
de chacun, & on fe promene dans la chambre ou à l’air; ce 
remede ne convient point aux perfohnes qui ontlapoitrine 
délicate. Peyez Pâles Couleurs, 

EAU minérale , martiale, apéritive. Prenez une once de 
limaille d’aiguille d’acier ou de fer, extrémement fine, la- 
vez-la plufeurs fois dans l’eau chaude pour la dégraiffer & 
la nettoyer, laiffez-la fécher, & la mettez dans une bou- 
teille de verre avec un gros de clous de girofle & autant de 
cannelle en poudre fubtile, puis verfez par-deffus une pinte 
de bon vin blanc; bouchez bien la bouteille, & la laiffez 
infufer à froid pendant fix jours : pendant ce temps, remuez 
la bouteille trois ou quatre fois par jour; le feptieme, ver- 
fez cette teinture avec le marc dans nne terrine de grès, 
ajoutez-y fix pintes d’eau de fontaine. Quand le tout aura 
bien été remué pendant un grand quart d’heure avec une 
cuiller, laiffez-le repofer ; & verfez-le enfuite par une éta- 
mine fine à clair dans fept bouteilles que vous boucherez 


. exactement. La dofe eft un demi-feptier tous les matins en 


deux verres à une demi-heure de diftance , & autant trois 
ou quatre heures après le dîner. On continue cetufage pen- 
dant trois femaines ou un mois : on fe purge au commen- 
cement, au milieu & à la fin, avec des purgatifs convena- 
bles. Cette Eau eft fort bonne pour les 10 Bféruétianss c’eft 
un excellent apéritif. Voyez Apéritifs. 

Si les obftructions font invétérées, on prend de cette 
Eau pendant deux inois , en fe purgeant tous les dix jours, 
Voyez Opiate. 

EAUX ET FORÊTS. On appelle ainf la jurifdiction 
dont les Officiers font prépofés pour avoir la police fur la 
pêche, la chaffe & les bois, connoître des différends qui 
furviennent à ce fujec, & empêcher les malverfations qui 
s’y commertent. Ces Officiers font, 1°. les Gruyers , qui font 
des Juges de campagne, qui connoiffent en premicre inf- 
tance des moindres délits commis; 2°. les Maîtres particu- 
liers qui fiégent dans les Villes, & connoiffent en premiere 
inftance de tout ce qui concerne les Eaux & Forêts, & des 


. appellations des Sentences rendues par les Gruyers ; 3°.1les 


Maîtres des Eaux & Forêts, qui fonc les Juges fupérieurs 

de ces mêmeé matieres : ils connoiffent en premiere inf- 

tance, à la charge de l’appel des aétions que l’on intente 
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devant eux, lorfqu’ils procedent aux vifites, vente des Fo- 

rêcs & adjudications des bois du Roi, Ils peuvent faire toutes 

fortes de réformations, & procéder contre les Officiers qu’ils 
trouvent en fraude, fauf l’appel au Siége de la Table de 

Marbre, qui eft une Jurifdiétion dont le Siége eft à Paris: 

les Officiers qui la compofent, jugent à l’ordinaire & à l’ex- 

traordinaire ; quand ils jugent à l’ordinaire, l’appel de leurs 

Sentences fe releve au Parlement; & quand ils jugent à l’ex- 

traordinaire , leurs Jugements font en dernier reffort. 

ÉBOUR GE ONNER. Terme de la taille des arbres 
fruitiers. C’eft ôter avec la ferpette les branches inutiles, 
& toutes celles qui font de la confüfion, afin que les bon- 
nes fe fortifient. 

ÉCART, ou effort d'épaule, mal des chevaux. C’eft 
une extenfon violente des ligaments qui attachent l’épaule 
du cheval à fon corps, & qui le fait boiter plus ou moins, 
felon la violence de l’effort qu’il a fait. S’il fauche en mar- 
chant, c’eft-à-dire , s’il porte la jambe en cournant, faifant 
un demi-cercle avec le pied, au lieu de le porter droit en 
avant, c’eft une marque affurée qu’il a fait un Ecart, c’eft- 
à-dire , effort à l’épaule, ou qu’il eft entr’ouvert, c’eft-à- 
dire, que l’épaule eft entr’ouverte. On connoît encore s’il 
boite de l’épaule, & non du pied, lorfqu’il boite moins 
quand il eft échauffé à marcher : on peut encore le faire 
trotter en rond, & remarquer la maniere dont il pofe le 
pied. Quoi qu’il en foit, dès que le cheval boite, on le fait 
déferrer, on examine le pied, on manie le paturon, pour 
voir s’il n’y a point quelque javar; on pafñfe [a main autour 
du boulet, pour voir s’il n’a point d’entorfe , puis le long 
du nerf, & on lui tâte l’épaule affez rudement pour juger 
de l’endroit du mal par la douleur qu’il témoignera. S'il 
boite de l’épaule, mais peu, faites-le faigner du cou, fai- 
tes-le nager, foir & matin, un demi-quart d'heure , & frot- 
tez-lui l’épaule avec de l’eau-de-vie. S'il ne guérit pas, 
après l’avoir fait faigner, mêlez fon fang, que vous aurez : 
foin de remuer, avec un deini-feptier d’eau-de-vie , & frot- 
tez-lui l’épaule : le lendemain mettez-lui un patin au pied 
contraire, s’ilnes ’appuie pas fur le pied malade; entravez 
les pieds de devant, s’il montre le chemin de faint Jacques; 
frottez l’épaule avec une livre de favon noir. Prenez du vé- 
titable onguent rofat, du populeum, de l’althéa & du miel, 
de chacun une livre; méêlez le tout à froid, & frotrez-lui 
l’épaule tous les jours avec cet onguent, appellé de Mont- 
pellier. 

Lorfqu’ il ne boite plus, laiffez-le quelque temps dans l’é- 
curie fans le faire marcher , ni promener. 

‘ÉCHALAS (les) font un objet de la dépenfe de la cul- 
ture des vignes, Dans les environs de Paris & en bien d’au- 
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tres endroits, on pique en terre les Échalas après le pre- 
mier labour : il faut pour un arpent de vigne, dont les ceps 
font plantés à un pied & demi les uns des autres, vingt 
bottes d’Echalas, qui font un mille. Après les vendanges 
on doit déchalaffer les vignes, & mettre les Echalas en mon- 

| ceaux. L’Échalas dure plus long-temps lorfqu’il eft piqué 
en terre, que mis en chevalet, parce que de cette derniere 
maniere il pourrit davantage. 

, Les bons Echalas font ceux de quartier : on les fait de bois 
de fente de chêne, dépuis trois pieds jufqu’à quinze. Aux : 
environs de Paris & de la Loire, on les fait de quatre pieds 
& demi de long, fur un pouce de quarré. Il y a quarante 
ÆEchalas à la botte pour Paris, & cinquante pour la Provin- 
ce; ceux depuis fix jufqu’à quinze pieds de long, fontpour 
le treillage. On vend le cent d’Echalas, depuis quarante 
jufqu’à foixante livres. 

_ ECHALOTE. Plante bulbeufe, aufñi forte que la ci- 
boule ; on la cultive de même que l’ail. On plante les Echa- 
lotes autour des planches d'oignons, & elles fe cultivent fa- 
cilement dès que le terrein leur convient. Sur la fin de 
l'Eté on les arrache de terre, & elles fe confervent tout 

l'Hyver. à 

ÉCHAUDÉS. On les fait avec de la farine , du fel, 
des œufs & du beurre, le tout à proportion de la quantité 
qu’on veut faire. Par exemple, fur un boiffeau de farine, 

il faut cent œufs, plus ou moins, felôn que la farine.en peut * 
boire pour s “mbiber une demi livre de fel & cinq livres 
de beurre; remuez le cout enfemble plufieurs tours, dé- 

| trempez votre pâte le foir, formez le lendemain vos Echau- 
dés en petits pains, jettez-les dans un chaudron, remuez- 
| les avec une écumoire, laiffez-les jufqu’à ce qu’ils revien- 
nent deflus , jettez-les dans de l’eau froide , metrez-les égout- 
ter fur un clayon, puis mettez-les dans un four, dont la 
chaleur foit modérée. 

ECHENILLOIR. Inftrument de jardinage, pour ôter 
les chenilles des arbres : ce font des efpeces de cifeaux, dont 
une des branches eft montée fur un manche de bois d’envi- 
| ron quatre pieds, & l’autre branche à le fer plus épais & 
plus large par le haut , afin que fon poids entraînant ce côté- 
| à, les cifeaux foient toujours ouverts naturellement : il y 
a aufli le long du branchon qui tient au manche, une lan- 
guette de fer, qui empêche que les cifeaux ne fe ferment 
| d'eux-mêmes ; & en levanc ces cifeaux en l’air, quand on 
eft vis-à-vis de la branche où le toupet des chenilles eft at- 
taché, on ferme les cifeaux, & on coupe cette branche em 
, tirant à foi une petite corde qui roule fur une poulie atta- 
| ‘ chée au haut du manche. 
| ÉCLANCHE ou Gigot. C’eft la Fe d’un mouton, 
| 2 
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Maniere de l’accommoder , 1°. àlaRovyale : ôtez la graifle, 
la peau & la chair qui eft autour du manche d’une Eclanché 
bien mortifiée, battez-la, piquez-la de gros lard bien affai- 
fonné, & de jambon; enfuite farinez-la, & faites-lui pren- 
dre couleur dans du fain-doux chaud ; puis empotez-la avec 
toutes fortes de fines herbes, quelques oignons piqués de gi- 
rofle, du bon bouillon on de l’eau, couvrez-la bien, & fai- 
es-la cuire long-temps. Etant cuite, dreffez-la dans un plat, 
& verfez par-deffus un ragoûc de champignons, culs d’arti- 
chaux, truffes, ris de veau, le rout bien pañé. 

ECLANCHE de mouton à la chicorée ou aux concom- 
bres : faites rôrir une EclanChe , & prenez garde qu’elle ne 
foit pas trop cuite ; faites un bon ragoüt avec de la chico- 
rée un peu blanchie & coupée par tranches, faîtes un pe- 
tic roux avec du lard, un peu de farine, & de bon jus; le 
tout affaifonné avec un bouquet de fines herbes dedans, & 
un filet de vinaigre : fervez le ragoût fous votre Eclanche,; 
on en fait de même pour les concombres; mais il faut qu’ils 
foient marinés & coupés par tranches. 

ECREVISSES. Sorte de petit poiflon fort connu : il 
y en a de deux fortes; les Ecrevifles de mer, qu’on appelle 
homards, & qui font fort groffes; & les Ecrevifles de ri- 
viere : les unes & les autres ont des pattes fort longues & 
fourchues, difpofées à peu près comme des tenailles noi- 
res. On reconnoît les mâles à un cordon qui eft attaché à 
ha queue, avec de petites jambes courtes & blanchâtres. 

Les endroits les plus abondants en Ecreviffes font les ruif- 
feaux d’eau vive. Pendant le jour elles font retirées dans 
des trous fouterrains, ou fous de groffes pierres; c’eft là 
qu’il leur faut tendre l’appas. 

Pêche des Écrevifles. On prend une petite perche, au 
bout de laquelle on mét pour appas une grenouille, ou quel- 
ques tripailles d’animaux ; puis on tend cet appas aux trous 
où l’on croit qu’il y a des Ecrevifles, on gliffe deflous une 
petite truble , ou un, panier; puis on le leve doucement. 
On pêche encore les Écreviffes à la main; & pour cela, on 
fe met dans l’eau, on fait entrer fon bras dans les trous où 
l’on juge ‘qu ya "des Écrevifles, & on les prend à la main. 

Autre maniere de prendre des Éérevités, Ayez un vieux 
lievre mort , que vous laifflez pourrir dans le fumier pendant 
huit jours, mettez-le dans un bon fagot d’épines, ou de bois 
tortu, liez le tout avec une corde, & atrachez le bout de 
la corde à une pierre, mettez ce fagot dans l’eau, & laiflez- 
le ainfi jufqu’au lendemain, retirez- “Ie; & vous trouverez le 
dievre chargé d'Écrevifles. 

On mange les Écrevifles en différénres fortes de ragoûts : 
elles entrent principalement dans les bifques. 

Coulis d'Écrevifles. Faites cuire ue Peau des Écéevif. 
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Les ; étant cuites, épluchez-les, mettez les coquilles à part, 
& pilez-les avec des amandes douces ; paffez dans la caffe- 
role un oignon coupé par tranches avec un peu de carot- 
tes, panais & de beurre; étant à demi roux, mettez-y du 
bouillon de poifflon, aflaifonnez de fel, poivre, girofle, 
champignons , perfil, ciboule , croûtes de pain; faites mi- 
tonner le tout, délayez-y les coquilles pilées, & les dé- 
layez avec le coulis; faites-leur prendre un bouillon, & 
paîlez le coulis dans une étamine. , 
ÉCRITURE PRIVÉE. Les HéMoures privées, dès 
qu’elles font reconnues pardevant Notaires ou en Juftice, 
commencent à être exécutoires, & emportent hypotheque 
fur tous les biens du Débiteur, du jour de la reconnoiffance. 

ÉCRITURES. (vérification d’) On ordonne en Juftice la 
vérification d’Ecritures , lorfqu’il s’agit de quelque acte fur 
lequel une Partie fe fonde, & que l’autre Partie foutient 
faux ou falfifié. Elle peut fe faire de trois manieres: 1°. par 
Témoins, quoiqu’ils ne foient qu’au nombre de deux, qui 
dépofent avoir été préfents lorfque la chofe a été faire, 
écrite ou fignée en leur préfence par celui du fait de qui il 
s’agit : cette preuve eft fufifante ; 2°, par la dépoñition des 
Témoins, qui affirment que c’eft Les Ecriture, & qu’ils lui 
en ont vu écrire de femblable; 5°. par comparaifon dE- 
critures , qui fe fait par des Experts, ordinairement Maf- 
tres Ecrivains, ou des Grefliers. Cette vérification doit fe 
faire par-devant le e, où le procès principal eft pen- 
dant, & fur des piéces de comparaifon dont les Parties 
conviennent, & qui doivent être examinées par les Experts. 

ECROUELLES. Tumeurs çaufées par une lymphe ma- 

ligne , qui, étant trop abondante, endurcit les glandes or- 
dinairement autour du cou; ces tumeurs deviennent à la 
fin chancreufes & femblables à des plaies. 
— On connoît que ces plaies font des Ecrouelles , lorfqu’en 
y appliquant un ver de terre, dont on coupe les deux ex- 
trémités, & l’y recenant avec une bande pendant une nuit, 
ce ver fe trouve changé en boue ou en terre. 

Pour guérir les Ecrouelles, il faut, avant tout, purger le 
malade deux fois dans quatre jours, favoir, le premier & 
le quatrieme , avec trois dragmes de féné en infufion, fans 
autre chofe. Le lendemain de la feconde purgation , lui 
donner trois doigts de jus de fouci pour les grandes per- 
fonnes, & deux pour les jeunes, avec un verre de vin blanc, 

- & continuer tous les matins à jeun jufqu’à guérifon; ne le 
laifler manger que deux heures après, & le faire abftenir de 
fruit & de tout ce qui eft épicé ou trop falé. 

On peut ufer de l’empiâtre fuivante. Prenez deux onces 
d’huile d’olive , quatre onces de cérufe, deux onces de li- 
tharge d’or, deux onces de myrrhe & deux dragmes de cam- 
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phre ; mettez l'huile fur un feu doux dans une terrine bien 
verniflée ; quand elle commencera à frémir, verfez-y la cé- 
rufe peu à peu, remuant avec une fpatule de bois; lorfque 
là cCérufe eft bien diffoute , mêlez aufli la litharge d’or en 
poudre, délayée peu à peu, remuant toujours jufqu’à ce 
qu’elle s’épaiffiffe, & qu’elle devienne d’une couleur jaune noi- 
râtre ; Ôtez alors la terrine de deffus le feu , & un peu après 
verfez-y la myrrhe, remuant fans ceffe pendant un quart 
d'heure ; puis mêlez le camphre peu à peu, remuant pour 
le bien incorporer. Couvrez la terrine avec une ferviette 
pour conferver l’odeur & la force de ces drogues; & le 
tout étant froid, faites-en des rouleaux. Cette emplâtre eft 
pareillement bonne pour les cancers, lesfiftules , les loups, 
les bleffures de fer ou de feu, les douleurs de BOULES Ne 
fait percer les abcès, 

Autre Remede pour les Écrouelles ulcérées. Prenez un, 
gros crapaud vivant, mettez-le dans un pot cout neuf, laif- 
fez-l’y pendant huit ‘jours, afin qu’il jette toute fa bave & 
fes humidités : au bout de ce temps, mettez-le dans un au- 
trè pot de terre neuf avec douze onces d’huile d’olive, & 
le faites bouillir dedans, jufqu’à ce qu’il foit entiérement 
fec ; ajoutez-y quatre onces de cire, & les incorporez bien 
enfemble jufqu’à ce que le cérat foit froid. 

Après que le malade aura été bien purgé, étendez de ce 
cérat fur un morceau de groffe toile neuve, & appliquez-le 
fur l’ulcere. Il faut fe fervir du mémefimorceau pendant tout 
lé temps de la guérifon, & fe contenter de ratiffèr le vieil 
onguent pour y en mettre de nouveau; après la guérifon, 
on doit continuer deux mois l’application de cette émplâtre. 

ÉCURIES (les) à Ja campagne font placées dans la baffe- 
cour : elles ne doivent être, ni trop chaudes, ni trop froi- 
des, ni humides : ainfi on doit les élever un peu au-deffus 
du rez de chauffée dé lä cour, & la place des chevaux en- 
core plus haute & un peu en pente. Les rateliers doivent re- 
gner fur la longueur de l’Ecurie; la mangeoiïre doit avoir 
environ quinze pouces de large & douze de profondeur ; 
lés fenêtres doivent être placées au Midi; il en faut une 
auffi au Nord, pour l’ouvrif pendant les chaleurs. Elle doit 
être garnie de tous les uftenfiles néceffaires, comme étril- 
les, peignes, éponges, fourches de fer, &c. Les grenierspour 
le foin, la paille & l’avoine , doivent être au-deffus. 

ECUSSON. Terme dé Jardinage que l’on emploie en 
parlant de la greffe des arbres. Il y a deux fortes de ma- 
nieres de greffer à Ecuflon; l’une à œil pouffant, l’autre à 
œil dormaht : la premiere fe pratique dans le mois d’Avril, 
la feconde en be Voyez Greffer. 

EGLANTIER (!) ou rofier fauvage : il croît dans les 
baions ; il produit dés rofes fimples de crès-peu de durée, 
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€ auxquelles fuccede un bouton qu’on appelle grarte-cu, 
qui mûrit en Automne & devient rouge : on l’emploie dans 
les tifanes apéritives ; on en fait aufli une conferve appellée . 
de Cynorrhodon, bonne pour faire uriner & pour l’eftomac, 

ELIXIR. Liqueur fpiritueufe deftinée à des ufages in- 
ternes : il contient la plus pure fubftance des mixtes choifis 
qui lui a été communiquée par infufion ou macération. Il 
y ena de plufieurs fortes : voici les plus célebres. 

EL1xIR de propriété. Pulvérifez deux onces de myrrhe 
& autant d’aloès fuccotrin dans un matras ; verfez deffus de 
Pefprit de vin rectifié, à la hauteur d’un doigt; bouchez 
exactement le vaiffeau, placez- -le dans un lieu un peu chaud, 
laiffez deux jours la matière en digeftion; enfuite débou- 
chez-le , ajoutez-y de lefprit acide de foufre jufqu’à la hau- 
teur de quatre doigts, rebouchez le vaifleau, placez-le en 
digeftion au foleil ou au bain-marie, laifflez-le là pendant 
quatre jours, après lefquels on filtrera la liqueur, & on la 
gardera. Elle eft excellente pour fortifier le cœur, l’efto- 
mac, aider à la digeftion, abattre les vapeurs hyftériques, 
La dofe eft depuis quinze jufqu’à vingt-cinq & trente gout- 
tes, mêlées dans trois ou quatre cuillerées de vin blanc. 

ÉLIXIR thériacal, (compoñfition de |’) Prenez trois li- 
vres de la teinture de tartre; (elle eft compofée de fel de 
tartre & de corne de cerf réduits en poudre fubtile, calci- 
née & diftillée avec l’efprit de vins) du fel volatil huileux 
de Sylvius, huit onces; de la thériaque & confeétion d’hya- 
cinte, de Chacune une demi-livre ; des racines d’Enula cam- 
pana & d’angélique , de chacune deux onces; de noix muf- 
cade & de cannelle, de chacune une once ; de fucre candi, 
fix onces. Réduifez en poudre ce qui doit l’être; mettez 
le tout dans un matras bien bouché, que vous expoferez au 
foleil pendant trois mois, ayant foin de le bien remuer cha- 
que jour; filtrez l’Elixir par le papier, & le gardez dans des 
bouteilles bien bouchées. La dofe eft de quinze gouttes : 
on en donne dans les maladies qu’on foupçonne être mali- 
gnes, dans les épidémiques , petite vérole, rougeole. : : 

ELLEBORE, plante. Il y en a de deux fortes : lune 
qui a les fleurs de couleur blanche, & l’autre d’une couleur 
rouge noire : elles croiffent dans les pays montagneux & 
chauds ; on ne fe fert en Médecine que des racines de l’El- 
lébore à fleurs rouges : elles doivent être groffes, bien nour- 
ries, & de couleur noirâtre. Elles purgent lPhumeur mélan- 
colique, mais fi violemment, qu’on n’en doit donner qu’à 
des fujets robuftes : elles font moïns dangereufes en décoc- 
tion ; elles conviennent au mal hypocondriaque , à la folie, 
aù vertige, à l’épilepfie, à l’apoplexie, à la gale; la dofe 
en infufñon eft d’une dragme à demi-once. : 

EMANCIPATION (l)eftun ci Ve metles enfants 

4 
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hors de la puiffance de leur pere : elle n’a lieu que dansles 
Pays de Droit écrit, où le pere peut émanciper fes enfants 
- à coute forte d’âge ; elle doit fe faire en Jugement, parune : 
déclaration que fait le pere qu’il met fon fils hors de fa 
puiffance. Cette Émancipation ôte au pere l’ufufruit qu’il 
avoit fur les biens adventifs de ce fils, & celui-ci peut s’obli- 
ger pour prêt: il y a quelques Coutumes où cette Emanci- 
pation a lieu. 

ÉMANCIPATION de Mineur. Elle n’a lieu qu’en Pays 
coutumier : elle fe fait par Lettres du Prince, qu’on appelle 
Lettres de bénéfice d'âge; on les entérine fur un avis de 
parents. Pour cet effet, on doit faire fignifier ces Lettres à 
chacun des parents les plus proches au nombre de fept, & 
les afligner pour voir dire qu’elles feront entérinées. Le 
Mineur qui les a obtenues, devient jouiffant de fes droitss 
il a la difpofition de fes meubies, & l’adminiftration de fes 
immeubles , fans toutefois les pouvoir engager, nialiéner;s 
il peut recevoir fes revenus par lui-même, fans être afifté 
d’un Curateur, à moins qu’il n’ait à foutenir des procès: 
elles s’obtiennent ordinairement après le décès du pere & 
de la mere du Mineur. 

EMERILLON, Oifeau de proie. C’eft le plus petit de 
tous ; il n’eft guères plus gros qu’un pigeon, & il eft de la 
même couleur que le faucon; il a beaucoup de hardiefle & 
de courage pour attaquer la perdrix & la caille. 

. EMETIQUE. (tartre ) C’eft le plus ufité de tous les 
Emétiques : on le prépare ainfi. Prenez du nitre purifié & 
de l’antimoine crud, de chacun une livre : faites rougir un 
creufet entre les charbons ardents, & quand il fera rouge, 
jettez-y cette poudre par petites cuillerées. & la faîtes dé- 
tonner : laiflez la matiere en fonte pendant une demi-heu- 
re ; puis laiffez éteindre le feu & refroidir le creufet, que 
vous cafferez enfuite pour réduire la matiere en poudre: 
ajoutez-y le double de fon poids de crême de tartre pañlée 
aufii en poudre fur le porphyre, & après avoir mêlé le tout 
enfemble , paffez-le par un tamis de foie : jettez cette pou- 
dre peu à peu dans une fuffifante quantité d’eau déja bouil- 
Jante, que vous laifferez bouillir pendant une demi-heure , 

pour faire la diffolution du fel qu’elle contient: filtrez cette 
_ eau par le papier gris, puis faites-la cryftallifer ; faites éva- 
porer encore cette eau jufqu’à ficcité. La dofe de cet Emé- 
tique eft jufqu’à fix & même huit grains; on doit boire de 
l’eau tiede pour faciliter les évacuations. 

L'Émétique eft le plus grand des purgatifs, Il évacue les 
impuretés contenues dans l’effomac & dans les inteftinss il 
exprime par les fecouffles du vomiffement qu’il procure, les 
liqueurs qui féjaurnent dans les cavités des glandes , & réta- 
blit:Ja cirçulation; il eft fort utile dans le commencement 
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de toutes les maladies aiguës ; lorfqu’il s’agit d’évacuer 
abondamment les humeurs, comme dans les apoplexies fé- 
reufes, dans celles qui furviennent après avoir beaucoup 
mangé, dans les léthargies , l’épilepfe, les étourdiffements 
qui viennent de mauvaifes digeftions, dans les fievres ma- 
lignes, intermitrentes, les quartes, la petite vérole avant 
l’éruption, les coliques obftinées, les violents accès de 
J’afthme, dans les fluxions de poitrine; en un mot, dans 
tous les cas où l’eftomac eft farci de mauvais levains. 

Mais l’'Emétique doir être employé à propos, & ne doit 
pas être donné à des perfonnes d’une conftitution fi délicate 
- qu’elles ne puiffent fupporter le vomiffement, ni aux pul- 
moniques, nià ceux qui font menacés de le devenir, ou fu- 
jets au crachement ou au vomifflement de fang, ni aux per- 
fonnes qui ont des defcentes, ni aux femmes qui ont leurs 
regles, ou qui font enceintes, ou nouvelles accouchées , à 
moins d’une grande néceflité. Il n’eft pas bon non plus dans 
- les fievres continues, accompagnées d’inflammation à l’ef- 
tomac ou au foie. 

 EMMIELLURE. Remede ou onguent fort ufité pour 
les chevaux. La plus fimple & la moins coûteufe fe fait 
ainfi. Prenez trois pintes de lie de vin de la plus épaiffe, 
une livre de vieux oing: faites bouillir le tout dansun pot, 
jufqu’à ce que la compoñition fe lies ajoutez-y alors une li- 
vre de poix noire, & une livre de poix de Bourgogne con- 
cafée, une livre de térébenthine commune, & une livre 
de miel commun ; mêlez le tout fur le feu, & remuez bien 
jufqu’à ce qu’il foit bien incorporé; puis ajoutez-y huit 
onces de bol fin en poudre; ôtez du feu, & remuez un 
quart d'heure après : fi elle eft trop épaiffle, ajoutez-y un 
peu de lie de vin. Ce remede eft fort bon pour les foulu- 
res des chevaux, les efforts de reins & d’épaule, les jam- 
bes ufées, enflées, nerfs ferus; pour réfoudre une tumeur, 
& l’amener à fuppuration. 

EMPIEME, opération de l’'Empieme. On lafait pour 
la guérifon d’un abcès qui fe forme quelquefois à la poi- 
trine après les pleuréfies. 

Les fignes qu’il y a un abcès à la poitrine, font lorfqu’a- 
près le quatorzieme jour ou fuivant de la pleuréfie, la difi- 
culté de refpirer continue avec une fievre lente, qui tan- 
tôt redouble, tantôt diminue ; lorfque le malade ne fe cou- 
che que difficilement d’un côté ou d’autre ; qu’il eft tour- 
menté d'une toux feche, & qu’il fe forme, quelquefois 
même à l'extérieur, une tumeur éréfipelateufe : en ce cas 
on doit avoir recours à l’opération de l’Empieme, & le Chi 
rurgien doit faire l’ouverture entre la derniere & la troi- 

fieme des faufles côtes, en comptant du bas en haut à qua- 
” tre cravers de doigt de diftance des vertebres. Mais s’il # a 
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adhérence du poumon à la pleure, ce qui fe connoît lorfe 
que le malade fent tout-à-coup une douleur fixe entre les 
côtes, & qu’on apperçoit une petite tumeur qui fe gonfle 
dans les fortes infpirations ou dans la toux, l’ouverture doit 
être faite dans le lieu où la tumeur fe manifefte. Après l’o- 
pération on doit, 1°. faire des injections dans la poitrines 
mais lentement & fans effort: elles doivent être compofées 
d’une décoétion d’orge & de miel rofat, avec de l’eau d’ars 
quebufade diftillée. S’il y a beaucoup de pourriture, on 
mêle dans les injections la teinture de myrrhe & d’aloès, 
mais en petite quantité, & on n’en met point du tout, fi 
c’eft un abcès occafionné par un coup de fer & de feu, 
2°, On fait ufage de la poudre pectorale en guife de thé, 
& d’une infufion des herbes vulnéraires de Suiffe; le ma- 
lade en prend un demi-gros le matin à jeun, & trois heu- 
res après le dîner : on ajoute à chaque prife dix ou douze 
gouttes du baume de la Mecque ou du Pérou noir liquide, 
3°. Le malade doit prendre, un mois après qu’il a été trai- 
té, le lait de chevre ou d’âneffe, & les bouillons de tortue 
trois heures après : on les fait avec une demi-livre de chair 
de tortue, & au défaut, on peut faire le bouillon avec deux 
ris de veau & une once de riz. 

Tifane pour la guérifon de ces fortes d’abcès, qui don< 
nent lieu à l’opération de l’'Empieme. Faites prendre au ma- 
lade en maniere de thé, ou en firop, du lierre de terre, ou 
de la véronique mâle. 

Ou bien un fcrupule de poudre de femence d’ortie, mê- 
lée avec du firop violat, ou autre firop pectoral. 

EMPL ÂTRE. Compoñtion la plus folide de toutes 
celles qu’on applique extérieurement. Ce qui leur donne 
cette confiftance , c’eft la cire, la réfine, la poix , les gommes, 
‘les graiffes, la litharge, dontelles font compofées en partie. 

Voici quelles font les plus connues par leurs grandes pro- 
priétés, avec la maniere de les faire. 

EMPLÂTRE de Bafilicon. Prenez cire blanche, réfine 
de pin, fuif de vache, poix noire, poix de Bourgogne, 
térébenthine, encens, myrrhe, de chaque une once; huilé 
d'olive, ce qu’il en faudra : pulvérifez la. myrrhe, mertez 
fondre enfemble toutes les autres drogues avec environ 
une once d’huile d'olive, coùulez la matiere fondue, mé- 
lez-y la myrrhe : le tout fair une Emplâtre qui aïde à la 
fuppuration, qui réunit les plaies, & les guérit. 

EMPLÂTRE de charpie. Prenez fix onces de charpie ha- 
chée menu, une livre & demie d’huile d’olive, douze onces 
de cérufe en poudre, fix onces de cire jaune eri petits mor- 
ceaux, & quatre onces d’oliban en poudre. Mettez l’huile 
& la charpie dans une grande bafline de cuivre fous une 
cheminée, & les faites bouillir enfemble , en remuant avee 
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une fpatule de fer, jufqu’à ce que toute la charpie foitcon. 
fommée ; puis ajoutez la cérufe âvec un peu d’eau, afin 
qu’elle cuifé plutôt, puis la cire : enfuite retirez la baffine 
du feu, & la matiere étant à demi refroidie , ajoutez-y peu 
à peu l’oliban, en rémuant avec la fpatule, & le tout étant 
bien incorporé, faites-en des rouleaux ou magdaléons. Cette 
Emplâtre eft bonne aux plaies, aux ulceres, aux cancers 
& aux maux de mamelles des femmes. 

EMPLÂTRE de Savon. Prenez une livre de mirium en 
poudre , demi-livre de cérufe aufli en poudre, huile de 
chenevis ou d'olive deux livres & quatre onces, dix ons 
ces de favon de Genes, ou du blanc en quartier, & qua- 
tre onces de térébenthine : mettez le mirium & la cérufe 
avec l'huile dans une bafline fur le feu; remuez toujours 
les matieres jufqu’à ce qu’elles foient bien incorporées; 
puis mettez dedans, piece à piece, le favon coupé en pe- 
tits morceaux, remuez & laiflez cuire à feu médiocre juf- 
qu’à ce que la” matiere foir grisâtre , & que le tout foit bien 
cuit, retirez-le du feu, jettez-y doucement les quatre on- 
ces de térébenthine, en remuant toujours jufqu’à ce que 
le tout foit froid; faites-en des rouleaux, & pour vous en 
fervir, étendez-en fur du linge. 

Cette Emplâtre eft fort bonne pour les maux de mamel- 
le, pour les loupes; & à l’égard de celles-ci, on ne change 
point d’Emplâtre qu’elle ne fe détache d’elle-même ; pour 
les abcès, depuis le commencement, jufqu’à ce qu’ils foient 
ouverts; pour les douleurs de côté & de l’eftomac, & on 
ne change point d’Emplâtre ; pour le mal de mere, & on 
la met au-deflus du nombril. Enfin, elle eft bonne pour 
toutes fortes de bléffures , tant vieilles que nouvelles, pour 
les, ulceres , gale, brûlure, fciatique, genoux enflés, &c. 

EMULSION (l) eft une boiflon laiteufe, compofée 
d’expreffion de certains fruits & de graines pilés enfemble 
dans un motftier de marbre, en verfant deffus quelque eau 
ou liqueur, & en ajoutant quelque firop convenable. 

Emuzsiron peétorale. Prenez feize groffes amandes 
douces , jéttez-les un moment dans de l’eau chaude, ôtez 
la peau, mettez-les dans un petit mortier de marbre avec 
fix dragmes des quâtre femences froides mondées, & une 
dragme dé femence de pavot blanc, pilez le tout, & étant 
en pâte, verfez-y une cuillerée d’une décoétion faite avec 
de l’orge & des capillaires, battez la pâte, & faices-la dif- 
foudre avec de la décoétion dort on emploiera jufqu’à une 

 livfe & demie; pañfez ce lait À travers une étamine blanche 
avec forte expreflion, mêlez:y une once de firop de gui- 
mauve, & vous aurez uné Emulfion pour trois prifes : elle 
adoucit les âcretés de la poitrine, calme la roux, excite le 
crachat, & le fommeil. 
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ENCASTELÉ. Terme qui fe dit des pieds deschevaux 
lorfqu’ils ont les talons fi ferrés, que le cheval en boite. 
Cet accident vient de ce que la fourchette étant étroite, le 
pied ne prend pas le rond qu’il doit prendre au talon près 
du fer; ce qui fait que la chair qui eft autour de l’os du pe- 
tit pied, étant trop preflée , fait boïiter le Cheval:il y en a 
plufieurs caufes, comme la féchereffe du pied, la corne al- 
térée, parce que les talons ont été trop ouverts en creu- 
fant trop autour des quartiers. yez Ferrure. 

ENCHERE. On appelle ainfi l’augmentation de prix 
qu’on fait, tant fur les meubles, que fur les immeubles qui 
fe vendent en Juftice. En fait de biens faïfis réellement, on 
eft toujours reçu à enchérir jufqu’à ce que le Juge, en pro- 
cédant à l’adjudication, prononce le mot adÿugé. 2°, Tous 
Enchériffeurs font tenus de nommer leur Procureur en fai- 
fant leur Enchere, élire leur domicile en la maifon dudit 
Procureur, & de faire fignifier leur Enchere au dernier En- 
chériffeur : un Procureur ne peut enchérir au-deflus de la 
fomme contenue dans la procuration; autrement la chofe 
feroit revendue à fa folle Enchere. 

ENCHERE de quarantaine. C’eft un acte qui fe fait par 
le Procureur du pourfuivant, criées après le congé d’adju- 
ger & les oppoñtions jugées, pour indiquer que l’on pro- 
cédera à la vente & adjudication des biens faifis réellement, 
moyennant la fomme de tant, pour être procédé à la vente 
defdits biens au quarantieme jour, au plus offrant & der- 
nier Enchériffeur. L’Enchere doit contenir tout au long les 
chofes faifies, fur qui & à la requête de qui, & les char- 
ges & fraix, le prix des biens faifis, c’eft-à-dire, le quart 
de fa valeur. L’Enchere doit être lue & publiée l’Audience 
tenant, & affichée äux portes de la Jurifdiction, & de la 
Paroïiffe où les biens font fitués, & à celles des Parties faifies 
& avec panonceaux royaux. Cette Enchere doit être figni- 
fiée au Procureur du faifi & au Procureur des oppofants. 

Après la quarantaine finie, à compter du jour de la der- 
niere publication , on procede à l’adjudication qu’on ap- 
pelle fauf quinzaine, pendant laquelle toutes Encheres font 
encore reçues : cette adjudication fauf quinzaine, fe pu- 
blie au Jugement, l’Audience tenant, on l'affiche comme 
l’Enchere, & on la fignifie au Procureur du faifi & des op- 
pofants , après ce délai de quinzaine fuivant les remifes. 

Enfin, l’adjudication pure & fimple. Voyez Décret. 

La folle Enchere eft la publication qui fe fait de nouveau 
aux rifques, périls & fortunes de celui qui a le dernier en- 
chéri, & à qui on a adjugé, foit un meuble, foit un bail, 


foit l’exploitation d’un bois ou d’un fonds, faute d’avoir 


rempli les conditions de l’adjudication : ainfi s’il ne fe pré- 


fente point d’Enchériffleur qui porte la chofe au prix que 
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-ladjudication a été faite, & qu’au contraire elle foit faite à 
un moindre prix, le premier Adjudicataire demeure obligé 
de parfaire ce qui en manquera, jufqu’à concurrence de 
fon Enchere; à quoi il eft contraint par faifie & vente de 
tous fes biens & même par corps. L’Adjudicataire eft mé- 
me obligé d’en configner le prix dans huitaine ou quinzai- 
ne, & faute de ce, on revend l’immeuble à fa folle Enchere, 
ENCLOUURE, mal qui arrive aux chevaux, Lorfqu’un 
cheval a été nouvellement ferré & qu’il boite, on a lieu de 
préfumer qu’il eft encloué, c’eft-à-dire, ou que le clou preffe 
la veine, ou qu’il a touché le vif, On doit déferrer le pied, 
remarquer les clous que l’on tire, & avec les triquoifes 
preffer cout autour pour favoir de quel clou il eft bleffé. 
S’il s’y eft formé de la matiere , on doit la faire fortir, jec- 
ter de l’eau vulnéraire touté froide dans l’endroit & du co- 
ton par-deflus, ou de l’onguent de Pompholix qu’on trouve 
chez les Aporicaires ; réitérer ce remede au bout de vingt- 
quatre heures, & dans peu de temps le cheval fera guéri. 
ENCRE à écrire. Maniere de la faire. Prenez deux li- 
vres & demie d’eau de pluie, noix de galle concaflées & vi- 
triol romain, de chaque quatre onces; gomme arabique , une 
once : mettez infufer fur les cendres chaudes pendant vingt- 
quatre heures les noix de galle avec le vitriol dans l’ean; 
puis faites bouillir le cout doucement pendant un quart- 
d’heure , le remuant avec un bâton : enfuite verfez l’Encre 
dans une cruche, en la coulant doucement par inclination, 
ou par un gros linge clair, & mettez dans cette cruche la 
gomme pilée : remettez le tout fur les cendres chaudes 
pendant un quart d'heure, remuant toujours avec un bâton 
pour faire fondre la gomme, L'Encre appaife la douleur des 
brûlures, empêche qu’il ne s’y forme des veflies ; elle ap- 
paife aufli celle des hémorroïdes & leur flux exceffif. 
_ ENCRE de la Chine. Nouvelle maniere de faire de l’En- 
cre de a Chine, c’eft-à-dire, de la même matiere & de 
la même façon dont les Chinois la préparent, Prenez des 
noyaux d’abricots, Ôtez-en les amandes, enveloppez bien. 
exactement les coques dans deux feuilles de choux, l’une 
fur l’autre, liez le paquet en plufeurs fens, mettez-le dans 
un four chauffé au point de faire cuire du pain, & avant 
que le pain foit enfourné : fi on n’a pas cette commodité, 
on le met dans l’âtre de la cheminée lorfqu’il eft déja échauf. 
fé, on le couvre dé cendres & on refait du feu par*deffus : 
il faut que les coques d’abricots fe réduifent en charbon 
bien confumé , fans brûler, ni jetter de flamme. Lorfaue ce 
charbon eft fait, laiffez-le refroidir dans fes enveloppes; 
puis ôtez-les, & pilez le charbon dans un mortier couvert 
d’une peau à travers de laquelle vous faires paffer le pilon, 
& réduifez-le en poudre de la plus grande fineffe, Dans le 
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même temps faites fondre dans de l’eau de la gomme ara- 
bique enaffez grande quantiré, pour que l’eau foit un peu 
épaiffe; enfuite mettez de cette poudre fur un marbre po- 
li, verfez-y deflus quelques goutres d’eau gommée .: & fai- 
tes de l’une & de l’autre une pâte de la même maniere que 
l’on broie les couleurs : mettez cette pâte dans de petits 
moules faits de carte & frottés de cire blanche , de peur 
qu’elle ne s’y attache, & la laiffez fécher : dès qu’elle eft 
feche , vous pouvez vous en fervir. 

ENDUITS ou crépis dont on couvre les murs. Ils fe 
font avec de la chaux & du fable, ou du ciment, ou du 
ftuc. Le ftuc eft du marbre blanc bien broyé & de la chaux. 
Pour que l’Enduit foit bon, il ne faut pas employer le fable 
auffi-tôt qu’il eft forci de la terre : on blanchit aufli les murs 
avec du lait de chaux faute de plâtre. 

ENFANTS. Maniere de les traiter dans leurs maladies. 

Quand on donne des lavements aux Enfants à la mamel- 
le,.on ne doit fe fervir que de lait ou d’eau d’orge avec 


demi-once de miel rofat; mais fi on ne peut pas leur don- 


ner facilement des lavements, fur-tout s’il leur en faut don- 
ner fréquemment, on a recours à un petit fuppoñtoire qui 
oblige l’inceftin à fe débarrafler des excréments. 


Convulfions des ENFANTS. Prenez de l’eau de cerifes 


noires, de fleurs de tilleul, de chaçune une once; de la pou- 
dre de guttete’& de valériane fauvage, de chacune quinze 
grains : mêlez le tout pour une potion à prendre par cuille- 
rées de deux en deux heures. On fe fert aufli de cette po- 
tion contre les maladies du Cerveau qui attaquent le genre 
nerveux. 

Purgatif pour les ENFANTS qui ont des tranchées, & fe- 
Jon les divers âges. 

À quatre mois, demi-once de firop de chicorée compofé 
de rhubarbe, étendu dans deux cuillerées de lait. 

À huit mois, une once du même firop & une once d’huile 
d'amandes douces : mêlez le tout, & donnez-en une cuille- 
rée d’heure en heure. 

A dix-huit mois, de la poudre de jalap & de la crême de 
tartre, de chacune un grain & demi incorporée dans trois 
gros du firop ci-deffus, 

A trois ans, de la même poudre & crême, de chacune 
trois grains, & une demi-once de firop de fleurs de pêcher: 
mêlez le tout dans deux cuillerées de lait & de fucre. 

A fix ans, lorfqu’on leur foupçonne des vers, donnez de 
la poudre de jalap & crême detartre , de chacune neuf grains; 
de la Coraline ou poudre contre les vers, douze grains; du 
firop de fleurs de pêcher, fix gros. 

‘ On peut encore ufer du remede fuivant contre les vers. 
Prenez du mercure crud éteint dans la térébenthine, une 
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once; de l’aloès hépatique, une demi-once ; du fêné mon- 
dé, de la rhubarbe , de chaque deux gros ; de la coraline, 
du fémen contrà, de chacun un gros : pulvérifez ce qui doit 
être mis en poudre, mêlez le tout avec le firop de chico- 
rée pour former des pilules, dont la dofe eft de douze à 
dix-huit grains pour les Enfants, & d’un demi-gros pour les 
adultes, à prendre dans du pain à chanter, en fe couchant, 
Voyez Poudre à Vers. 

A huit à dix ans, même poudre & crême, de chacune 
quinze grains; du même firop, une once : délayez le cout 
dans un peu d’eau pour une dofe. 

Lorfque les Enfants de trois ans & au-deflus ont une ré- 
pugnance invincible pour ces purgatifs, on peut leur faire 
prendre un bifcuit qui a le même effet : il doit être ainf. 
Prenez du fucre blanc pulvérifé, & des œufs frais, la co- 
que comprife , de chacun neuf onces; de la fleur de farine 
de froment, quatre onces; de la poudre très-fine de jalap, 
une once ; fix gros de l’anis pulvérifé, un gros & demi: fai- 
tes-en un bifcuit felon l’art. La dofe eft un gros par année 
jufqu’à quatre ans; de quatre à fix, cinq gros; de fix à dix, 
fix à feptgros; de dix à quinze, l’once entiere, en augmen- 
tant fuivant l’âge & la force. 

Euflure du ventre des Enfants , appellée le carreau. Re- 
mede. Faites-leur prendre une cuillerée d’huile de lin le 
matin à jeun, & continuez quelque temps. £pb. d’Allem. 

Maigreur , dite atrophie. Faites prendre pendant neuf 
jours le matin à jeun, dans le décours de la lune , de la pou- 
dre de feuilles de lierre grimpant, féchées à l’ombre : la 
dofe eft ce qui peut en tenir deux ou trois fois fur la pointe 
d’un couteau, On la fait prendre, ou infufée en guife de 
thé, ou dans un petit bouillon, & ce pendant neuf jours, 
& on recommence fi le mal ne diminue point. Æpb. d'A, 

Mal de dents des Enfants, quand elles veulent percer. 
Moyen de les faire percer fans douleur. Coupezun peu de 
la crête d’un coq, & frotcez une fois ou deux au plus les 
gencives de l’Enfant, avec le fang qui en fortira. 

Foibleffe de jambes, & qui les empêche de marcher. Pre- 
nez feuilles d’hieble, de marjolaine & de fauge, de chacune 
- une poignée, pilez bien ces herbes enfemble, tirez-en du 
- jus ce qu’il en faut pour remplir une bouteille, bouchez-la 
avec de la paille, mettez-la dans un four auf long-temps 
qu’il faut pour cuire un gros pain, puis tirez-la, faites-la 
refroidir, rompez la pâte, caflez la bouteille, tirez la ma- 
tiere qui fera dedans en forme d’onguent; confervez-la pour 
vous en fervir de cette maniere. Prenez de cet onguent & 
de la moëlle de jarret de bœuf autant d’un que d’autre, fai- 
tes fondre le tout enfemble, & frottez-en chaudement & 
fouvent le derriere des cuifles & des jambes de l'Enfant, 
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Noueure des Enfants. Remede. Prenez de la moëlle de 
bœuf, de l’urine d’une perfonne faine & du vin rouge, de 
chacun deux onces; faites cuire le tout à un feu très- lent, 
jufqu’à l’évaporation de prefque toute l’humidité; ajoutez 
à ce mêlange chaud, de l huile de vers de terre, une demi- 
once ; du blanc de ‘baleine’, deux gros; de l'huile de noix 
mufcade , un gros; mêlez le tout enfemble pour un lini- 
ment, dont on frottera l’épine du dos dans Less fa lon- 
gueur. Voyez Chartre, 

ENFLURE du ventre & des jambes après Ha liates Re- 
mede. Buvez, pendant trois jours confécutifs, la décoétion 
d’une once d’écorce de raciné de.frêne , faite dans une 
pinte d’eau, réduite à trois demi-feptiers. 

ENFLURE & inflammation aux jambes. Remede. Faites 
fondre un peu de cire blanche , coupée en petits morceaux, 
dans un pot avec un peu d’huile de noix, remuez-less & 
étant bien incorporés, retirez le pot du feu, remuez & jet- 
tez-y quelques gouttes d’eau froide qui feront condenfer le 
cérat; oignez-en une feuille de papier gris du plus mince, 
appliquez-la fur le mal, renouvellez l’onétion du papier foir 
& marin, & continuez jufqu’à guérifon. 

ENFLURE des jambes dans l’hydropifie. Appliquez def- 
fus des feuilles ou racines de la plante appellée Bon Henri, 
On fait aufli fécher cette plante, & on en incorpore avec 
une pommade contre la gale. Epbém. d’AI, 

ENFLURE des pieds, pour avoir trop marché, ou au- 
tres défluxions. Remede : faites un peu bouillir de la lie 
de vin & de la fleur de froment, faites-en un cataplafme; 
ou pilez du plantain avec du vinaigre, & l’appliquez. 

ENFLURE & inflammation des pieds, caufée par des 
fouliers. Remede : appliquez fur l’écorchure de l'huile de 
linge brûlé {ur le deffous d’une affiette d’écaim; ou appli- 
quez-y de la cendre de cuir de vieux fouliers. 

ENGAGISTES. Ce font ceux à qui le Roï a donné 
quelque chofe de fon Domaine, à la charge de rachat per- 
pétuel; car le Domaine du Roï ne fe transfere que par en- 
gagement, & non par vente: ainfi le rachat n’eft jamais pref- 
criptible; les Engagiftes ne peuvent recevoir la foi de leurs 
Vaffaux; elle fe doit faire à la Chambre des Comptes. 

ENGELUR E ulcérée, ou mules aux talons. Remede. 
Fomentez le mal avec lefprit de vin tout feul, ou avec 
une décoétion de rave, ou de naveau rond; ou appliquez 
deflus des navets cuits en eau & pilés, ou lavez le mal de 
votre urine chaude, ou mêlez de la graiffe de poule avec 
du fuc d’oignon en confiftance d’onguent, & l’appliquez. Le 
jus d’oignon, l’encre à écrire, & tous les remedes dont on 
fe fert dans les brûlures font bons. 

Autre Remede. Faites bruler un rat jufqu’à ce al ce 

réduit 
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réduit en cendres, & répandez cette cendre té les ulce- 
res : réitérez cela deux fois Le jour 3 la guérifon fera prompte. 
Epbém. d'Al. 

._ ENGOURDISSEMENT de certains membres, Re- 
meéde. Prenez une bonne quantité de limaces rouges, met- 
tez-les dans une ferviette, couvrez-les de beaucoup de fel 
médiocrement pulvérifé ; que deux perfonnes tiennent cha- 
cun deux bouts de la fervietce, en remuant pendant üne 
heure les limaces & de fel dans cette ferviette. Pendez-la 
enfuite, & metcez au-deffous une écuelle ou autre vafe con- 
venable pour recevoir la liqueur qui en découlera, & avec 
cette liqueur frottez chaudement [oîr & matin.les parties 
engourdies, comme aufi lépine du dos. Ce remede eft fort 
bon pour les verrues, en les oignant dèux ou trois fois le 
jour. 

ENGRAIS. On entend par ce terme les divers moyens 
dont on fait ufage pour améliorer les terres : les uns bru- 
lent tout ce qui eft fur la furface du champ; d’autres y ré- 
pandent de la marne, de la chaux vive, les cendres de 
buis, celles-de tourbe , de la vafe des étangs , des excré- 
ments de tous les animaux, des boues des Villes. On amé- 
liore encore les terres èn y femant du farrafin, des pois 
gris, ou d’autres plantes fucculentes que l’on enterreparun 
bon labour lorfqu’elles font encore vertes. 

La fuie de charbon de terre, quand on peut en avoir, efë 
un Engrais excellent : on en doit répandre au mois de Jan 
vier, vingt ou vingt-cinq boiffleaux pour chaque arpent de 
terre enfemencé ou de prairie : elle fait pouffer l’herbe , la 
préferve contre les gelées, tue Les vers, les mulots, & dé- 
truit la mouffe qui eft la pefte des prairies, hâte la croif- 
fance de la récolte, & la rend très-abondante. Les cendres 
de charbon de terre produifent à peu près ie mêimne effec 
que la fuie; mais il en faut répandre davantage, c’eft-à-di- 
re, environ quatre-vingt boiffeaux fur chaque âcre de terre, 
qui eft de cent foixante perches, 

Cet Engrais eft excellent fur-tout pour les terres argil- 
leufes, où la mouffe & les joncs empêchent le foin de croi- 
| tre. Le mois de Février eft le temps le plus favorable pour 
| répandre la fuie fur le bled; car alors on n’a pas à craindre 
que les neiges féjournent long-temps fur la terre. 

L’Engrais rend à la terre la fertilité qu’elle avoit perdue; 
il eft coujours néceffaire dans les terres foibles, & il l’eft 
quelquefois aux meilleures. L’Engrais eft de deux fortes: 
le premier fe fait avec la matiere dont on fume les terres; 
il eft compofé principalement du fumier que l’on tire des 
écuries, des étables, des bergeries, ou des ordures des <a- 
lombiers & des poulaillers , lefquelles fourniffent des amen- 
dements plus ou moins chauds, étant corrigés l’un par l’au- 
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tre; ou des reftes des herbages des jardins : à ce mélange 
on joint toutes fortes de pailles, d’écorces, les houes des 
grandes Villes, les crottes de brebis dans les terres que l’on 
veut engraiffler, & où on les fait parquer, les Cendres des 
favonneries , enfin celles de toutes fortes d'herbes & de 
brouffailles. Cette premiere forte d’Engrais donne aux ter- 


res une fertilité, mais fouvent paflagere. La feconde forte. 


d’Ergrais produit un changement durable , & rend les terres 
fécondes pour plus de vingt & VISENeMrA ans : cet Engrais 
fe fait avec la marne, 

C’eft une efpece d’argille blanche, graffe & friable, qu’on 
trouve par lits à différents dégrés de profondeur, & qui 
étant répandue dans un champ, y porte la fécondité, Sa 
vraie deftinatio# eft pour les terres maigres, feches, infruc- 
tueufes, qu’elle remplit de fels; mais comme cette matiere 
n’eft pas fort commune, bien des Naturaliftes croient que 
les lits de terre glaife peuvent produire le même effet : ils 
affurent même en avoir fait l’épreuve. On en fait ufage 
communément en Angleterre. À l’égard des terres fortes, 
humides, difficiles à defferrer, les fables, les terres grave, 
teufes leur font autant de bien que la marne en faicaux ter- 
res maigres. Il en eft de même des pierres propres à être 
calcinées, les coquillages qu’on trouve quelquefois par tas 
fous terre, les écailles d’huîtres & de moules, la mouffe 
ou herbe qui croïfflent fur les bords de la mer, & dont on 
couvre les paniers d’huîtres ; enfin, toutes les matieres 
dont on peut tirer beaucoup de fel, fontbonnespour ces for- 
tes de terres. 

ENQUE TE, eft une preuve par Témoins des faits qui 
font mis en avant pat une Partie : elle eft, ou verbale, ou 
par écrit, L’Enquête verbale eft celle qui fe fait à l’Audience 
dans les matieres fommaires & devant les Juges des Sei- 
gneurs, les Juges Confuls & Juges Royaux ordinaires ; mais 
elles fe font au Greffe dans les Préfidiaux & dans les caufes 
fupérieures. L’Enquête par écrit eft celle qui fe fait en 
vertu d’un appointement à informer, lequel doit contenir les 
faits dans lefquels les Parties font contraires, & ordonner 
qu’elles en informeront refpeétivement, 

ENROUEMENT. (Remede contre 1’) Prenez trois 
jours de fuite , en vous couchant, un gros d’yeux d’écrevif- 
fes préparés. Epbém. d’AII. 

L’eau-de-vie brûlée, après y avoir fait infufer des figues 
feches , eft un remede éprouvé. ! 

Faites une décoction de navets en eau avec un peu de fu- 
cre, & prenez-en le foir en vous couchant, & le matin à 
jeun deux heures avant de manger. 

ENSEMENCEMENT des terres. Pour que lesterres 
foient bien enfemencées , il faut, 1°. qu’elles aient été 


? 
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bien préparées; 20, il vaut mieux femer de bonne heure 
que trop tard, afin que les plantes réfiftent mieux aux ri= 
gueurs de PHyver ; le tout pourvu que la faifon n°y foit pas 
contraire : il faut encore avoir égard à la fituation des cli- 
mats ; Car les uns exigent qu’on feme plutôt, les autres plus 
tard ; 3°. choifir le meilleur bled qu’il eft pofible , & pour 
cet effet, ne fe fervir pour femer que de celui qui aura aC- 
quis une entiere maturité; préférer le bled qu’on aura ré: 
colté dans une année chaude & feche, à celui qui aura été 
cueïlli dans une année froide & humide ; & celui qui a crû 
fur des hauteurs, à celui des bas fonds ; celui qu’on a égrainé 
des épis , à celui qui eft pris au tas dans le grenier. Ainf le 
plus court éft de ne faire battre les bleds qu’on deftine pour 
les femences , que deux ou trois jours avant de femer. On 
fera bien encore de ne les point battre avec des fléaux, mais 
de frapper les gerbes fur des folives placées dans le gre- 
nier à deux pieds & demi de hauteur, 

Cette derniere attention eft capable, felon les Connoif- 
feurs, de préferver les bleds de la nielle ou du charbon , 
par la raifon que cette femence n’aura pas été mélangée 
avec du bled qui pourroïit être charbonné. 

4°. Obferver le temps propre pour femer : ainfi fi la 
terre eft fort feche à caufe des chaleurs, il faut attendre 
qu’il ait rombé de la pluie; il en eft de même fi la terre 
‘étoit trop humide. 

En fuivant le fyftême de Ia nouvelle culture, il fuffit de 
femer à cinq rangées, ce qu’on peut exécuter d’un feul 
trait de femoir, en le garniffant de cinq focs mais cela ne 
doit être pratiqué que dans les bonnes terres ; car à l’égard 
des terres médiocres, trois rangées tout au plus fufiifent, 
& après qu’elles auront été bien ameublies. 

2°, Comme la diftance entre toutes les plantes doit être 
égale dans la longueur des fanigées, on a éprouvé que cette 
diftance n’étoit pas trop grande en les mettant à fix pouces 
les unes des autres : à l’égard de la quantité fuffifante de 
femence , le plus jufte milieu qu’on puiffe tenir entre le 
trop & le trop peu, c’eft de mettre à la fois dans la lon- 
gueur des rangées fix grains de bled, de fix pouces en fix 
pouces : c’eft la voie la plus fûre pour que tout le terrein 
_ foit garni d’un nombre convenable de plantes. On peut 
néanmoins s’écarter de cette regle étroite lorfque lesterres 
font bien fertiles, bien préparées , & non fujcttes aux infec- 
tes, & fous un climat où les Hyvers ne font pointrigoureux. 

Et faut bien prendre garde de ne pas mettre les grains 
trop profondément dans la terre. Les bleds, par exemple, 
dans les terres fortes réufliffent moins bien fi on les couvre 
d’une trop grande quantité de terre; il fuffit qu’ils le foient 
d’environ deux pouces. 
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ENTE ou Greffe, c’eft la même chofe. Z2yez Greffe, 

On entend aufli par le mot d’Ente la compoñtion qui fert 
à couvrir la fente des arbres qui refte entre les deux gref- 
fes; la meilleure eft celle qui fe fait avec une demi-livre 
de cire neuve, autant de poix de Bourgogne, deux onces 
de térébenthine commune : on fait fondre le tout dans un 
pot de terre verniffé; enfuite on le laiffe refroidir douze 
heures : on y trempe des morceaux de toile de la grandeur 
de la plaie des arbres. 

ENTORSES & foulures de nerfs. Remede. Prenez de 
l'huile de lin, trois onces; de la cire jaune, une once; du 
fang de dragon, un gros & demi; du camphre, de l’alun, 
de fa pierre hématite , de chaque deux gros; du laudanum 
folide, trente grains. Faites fondre la cire dans l'huile de 
lin fur un petit feu, & faites une poudre du fang de dra- 
gon, de l’alun & de la pierre hématite, que vous incorpo- 
rerez dans lacire & l’huile à demi refroidies ; ajoutez-y en- 
fuite le laudanum & le camphre, diffous auparavant dans 
un peu d’efprit de vin. 

Ce liniment eft excellent: il faut en oïndre la partie blef- 
fée, & mettre par-deffus une compreffe trempée dans l’eau 
froide , .& réitérer jufqu’à guérifon. 

Lorfque l’Entorfe eft nouvelle, mettez aufli-tôt le pied 
dans un feau d’eau froide, cela empéchera les fuites fâ- 
cheufes ; enfuite faices cuire un oignon coupé par rouelles 
dans de l’huile d’olive, jufqu’à ce qu’il foit réduit en on- 
guent , & l’appliquez. 

ENTORSES des chevaux. Un cheval fe donne une Eu 
torfe, lorfqu’en marchant dans un terrein raboteux, le bou- 
let fe tourne à côté avec violence, & que les ligaments qui 
le tiennent avec ie paturon s’allongent : cet accident faic 
d’abord boiter le cheval. Si l’Entorfe n’eft pas rude, le re- 
pos feul peut la guérir ; fi elle eft confidérable , on doit y 
remédier aufli-tôt, Les Entorfes aux jambes de derriere font 
plus dangereufes. 

Remede. Frottez le boulet avec égale partie d’huile de 
térébenthine & d’eau-de-vie battues enfemble ; imbibez-en 
un linge mis en quatre doubles, & l’appliquez autour du 

boulet; liez-le avec enveloppe, réitérez de fix en fix heures. 
:_ $Sil’os du boulet étoit démis, & que la douleur l’empé- 
. chât de fe fituer, il faut le repoufler en fa place, couper le 
poil autour du boulet, y mettre fur du cuir une emplâtre 
pour lesdiflocations, & de la filaffe par-deflus l’emplâtre, & 
pofer autour du boulet à égale diftance fix écliffes minces, 
longues de quatre ou cinq pouce, & entortillées de filaffe , 
& liées avec un ruban de fil fort large : on laiffe cet appa- 
reil neuf jours; mais on frotte tous les jours la jambe & 
l'épaule comme ci-deflus; on recommence au bout de ce 


es 


we 
ET ISRS , V# 


x 
AT dé, 





AA ÉÉR. PI 309 


semps la même opération; on fufpend le cheval, pour qu’il 


foulage fa jambe. 

EPAVES. Onentend par ce mot les bêtes égarées, ainfi 
que toutes les chofes mobiliaires qui ne font réclaméèés de 
perfonne : elles appartiennent au Seigneur haut- Jufticier; 
c’eft un de fes droits. Celui qui a trouvé une Epave eft 
obligé d’en faire la dénonciation aux Officiers du Seigneur, 
à peine d’amende arbitraire. 2°, Le Seigneur eft obligé de 
faire publier aux lieux accoutumés pendant trois Dimanches 
confécutifs & aux Prônes de la Paroiffe lefdires Epaves; & 
fi dans quarante jours après la premiere publication, celui 
auquel elles appartiennent vient les demander , elles Jui doi- 
vent être rendues en payant la nourriture & fraix de Juf- 
tice, & ledit temps pañé , elles font acquifes au Seigneur. 

EPEAUTRE. (1) Efpece de grain qui tient le milieu 
entre le froment & l’orge, Sa plante refflemble affez à celle 
du froment; fon grain eft petit & noirâtre : on en fait du 
pain agréable au goût , mais difficile à digérer. 

EPERLAN. Petit poiflon de mer, de couleur perlée, 
long Comme le doigt, gros comme le pouce : il remonte 
dans les rivieres; c’eft un poiffon de fort bon goût : on le 
prend à la naffe dans les rivieres & aux grands filets. Com- 
me il y a des ruiffeaux où ils abondent, on y pratique des 
batardeaux pour détourner l’eau, & on le prend facilement: 
la faifon de les prendre eft depuis le mois de Novembre 
jufqu’à Pâque ; on ne les prend point à l’hameçon. 

EPERVIER. Oifeau de proie : il a le bec courbe en 
deffous, les yeux fort luifants, les pieds armés d’ongles longs 
& forts, & les plumes de différente couleur; il fe nourrit 
d’oifeaux , de lapins, de rats, de grenouilles 3 il fait fon nid 
fur, les rochers & les arbres les plus élevés, 

EPERVIER. On appelle ainfi un filet à prendre du poif- 
fon: on le fait de mailles de fil retors. Les mailles ont douze 
pouces de large, & on travaille le filet en rond; il imite 
affez la figure d’un éventail renverfé ; on le garnit de balles 
de plomb jufqu’au poids de vingt-cinq livres, felon l’éten- 
due du filet : elles doivent être grofles comme des balles 
defufil, & percées dans le milieu pour y enfiler une ficelle 
que l’on none tout contre la balle. 

EPICES. On appelle ainfi toute forte de fruit d’arbre 
ou de plante aromatique, & qui a des qualités chaudes & 
piquantés, comme le poivre, la mufcade, la cannelle, le 
clou de girofle, le gingembre ; on appelle aufñfi de ce nom 
tout ce qui eft pour l’affaifonnement des fauffles & des ra- 
goûts. ? | 

EPILEPSIE (1) ou Mal caduc, eft une convulfon de 
tout le corps, par laquelle le malade tombe fubitement, 
privé de toutes les fonétions des fens, en jettant de l’écume 
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par la bouche. Cettemaladien ’eft pas AAA à mais elle 
revient de temps en temps. 

Remede. Prenez une bonne poignée de feuilles de. ruta 
capraria Où galega , broyez-les dans un mortier , puis faites 
les infufer pendant douze heures dans un grand verre de 
vin blanc, pañfez le tout par un linge, & faites avaler la li- 
queur à jeun au malade pendant fix jours, favoir, les trois 
derniers de la lune, & les trois premiers de la nouvelle, 
& continuez ce remede pendant un an de trois en trois mois. 

Ou prenez du véritable gui de chêne avec les feuilles - & 
graines, & toutes les petites branches tendres, mettez-les 
dans un pot, & faites-les fécher doucement dans un fours 
mettez le tout en poudre , & donnez-en au malade dans quel- 
que véhicule convenable autant qu’il en peut tenir fur une 
piece de vingt-quatre fous, & pour les enfants un peu moins , 
à proportion des forces & de l’âge. Il faut ie donner le ma- 
tin & le foir, trois jours avant & crois jours après la pleine 
lune, & continuer ce remede pendant quelques mois. 

Ou faites boire au malade du vin où l’on ait fait infufer 
de la fauge, 

Les remedes qui provoquent l'éternument font bons pour 
cette maladie. 

Autres Remedes. Prenez des gouffes d’ail , pilez-les bien, 
buvez le fuc quien proviendra ; ou bien mangez-en detemps 
en temps : la rue prife-en breuvage eft auffi fort bonne. 

Prenez une noifette , vuidez-la par un petit trou, emplif- 
fez-la de vif-argent, bouchez le trou avec de la cire d’Ef- 
pagne, enveloppez-la dans un petit morceau d’écarlate, & 
layant bien coufu, pendez-la au cou du malade, en forte 
qu’elle vienne toucher au creux de lPeftomac : ou bien un 
morceau de gui de chêne toujours frais, & qui n’ait point 
été mis au four. 

Faites-lui prendre un gros de lierre terreftre dans un verre 
d’eau pendant fept jours, ou un gros de fel volatil de fang 
humain. 

Tirez de terre la racine de la grande valériane fauvage 

dans le mois de Mars, faites-la fécher, réduifez-la en pou- 
dre , faites-en prendre au malade environ un gros & demi 
dans un verre de vin blanc le matin; réitérez ce remede 
felon le befoin, après avoir difpofé le malade par la fai- 
gnée & quelques purgations, 
_ Faites prendre au malade pendant trois jours & à jeun, 
une dragme de la poudre du crâne d’un pendu, avec trois 
grains de pivoine dans une cuillerée d’eau de Tavande; le 
crâne doit avoir été grillé pour être mis en poudre. 

Prenez quatre onces de pivoine mâle, faites-les bouillir 
dans quatre pintes d’eau jufqu’à la confomption de la moi+ 
tié, & faites-en prendre huit ou neuf jours çonfécurifs an 
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falade, un verre chaque jour le matin à jeun, y ajoutant 
fix gouttes d’efprit de vitriol. 

Nouveau Remede pour l’Epilepfie donné par un Médecin 
d'Allemagne. 

Faites diftiller une huile, de telle partie qu ’il vous plaira 
d’un animal, dans une retorte jufqu’à ce qu’elle ne laiffe 
aucun fédimént ; Ce qui arrive à la quinzieme diftillation; 
donnez trente gouttes de cette huile au malade à jeun ,avant 
le retour du paroxifme; elle lui procure un fommeil de 
plufieurs heures, au bout defquellés il fe trouve parfaite- 
_ ment guéri. Ce remede appaife les mouvements convulfifs : ; 
on-en a fait l’expérience avec du fang de daim qu? on avoit 
fait fécher peu à peu, On doit néanmoins examiner fi l’E- 
pilepfie eft idiopathique ou fymptomatique; car dans cette 
feconde, elle produit moins d'effet que dans la premiere; 
2°. il faut détruire la caufe matérielle de la maladie, & 
examiner l’opération de ce remede ; 3°. examiner la caufe 
qui peut en empêcher l’effer, & s’efforcer de la détruire. 
Au refte, cette huile ne fait dormir , ni éternuer ceux qui 
fe portent bien, & n’a aucune fâcheufe fuite, 

EPINARDS. Plante dont la racine eft menue & la tige 
haute d’un pied, chargée de feuilles vertes. Ils fe mulri- 
plient de graine femée à la mi-Août fur une planche bien 
labourée dans des rayons profonds de deux doigts, éloi- 
gnés d’un pied l’un de l’autre, & couverts de terre. Ces 
rayons-{ont une efpece de petite rigole qu’on tire au cor- 
deau fur des planches pour y femer des graines : on les far- 
cle, on les arrofe : les premiers femés peuvent être cou- 
pés à la mi-Oétobre, les feconds en Carême, & les derniers 
aux Rogations. 

MANIERE de faire cuire les Épinards dans leur jus. Éplu- 
chez-en la quantité que vous voudrez, lavez-les, mettez- 
les en entier fans les couper dans une caflerole avec deux 
oignons piqués d’un clou, bouquet de fines herbes, du fel, 
du poivre, du beurre convenablement; couvrez la caffero- 
le, mettez-la fur un petit feu, faites-les cuire lentement, 
& remuez-les de temps en temps. Etant cuits, mettez-y un 
petit morceau de beurre manié avec de la farine, & gros 
comme une noix de fucre : obfervez qu'ils ne foient point 
trop gras. 

ÉPINE entrée dans la chair, ainfiqu’autres corps étran- 
gers. Remede : mettez deffus une emplâtre de poix noire, 
& dans peu la tumeur fortira. ; 

Ou mettez deffus une éponge ou plumaceau imbu du fuc 
de grande, valériane ; liez enfuite deffus l’herbe pilée, elle 
attirera l’Epine , fer ou écharde dehors, & guérira la plaie. 

Ou appliquez de la gomme ammoniac, & de l’auronne pi- 
lée avec vinaigre, ou deslimaçons pilés ve leurs coquilles, 
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EPINE-VINETTE ou Aube-Epine, Arbriffeau qui « 
des épines longues, menues & blanchâtres : fon écorce eft 
blanche & polie , fon bois jaune & gluant, fes feuilles fonc . 
longues & déliées , la fleur qu’elle jette au mois de Maieft 
jaune & odorante, fon fruit eft femblable aux pepins de 
grenade. Cet arbriffeau a beaucoup de racines, & pouffe du 
pied plufieurs furgeons : le plant de ces petits arbres eft 
fort utile à la campagne, parce, qu’ils fervent de fujets pour 
greffer les arbres fruitiers. L’Epine-vinette eft fort com- 
mune : elle vient dans les haies & au bord des bois; elle fe 
plaît dans les lieux frais. à 
: EQUARRISSAGE. Voyez Efquarriffage. 

ERABLE. Arbre de futaie, dont le boiseft Mel : tor- 
tueux & fort dur : fes feuilles "font fort larges & un peu 
pointues; il jette beaucoup de branches, mais peu de ver- 
dure. 

Il croît dans les bois & dans les lieux ombrageux, aupied 
des grands arbres; il aime les terres grafles & humides. On 
emploie l’Erable pour faire des ouvrages de marquetterie : 
il eft d’un grand ufage pour les Armuriers, pour les affuts 
de toutes fortes d’armes ; on en fait des jougs; on le débite 
ordinairement en grume & de plufeurs échantillons ou 
groffeurs & longueurs, depuis dix jufqu’à dix-huit pieds de 
long : il fait d’excellent charbon. 

ÉRÉSIPELE CP) eft une inflammation de quelque par- 
tie de la chair, & qui paroît fur la peau: elle eft caufée par 
lâcreté du fang; on doit aufli-tôt faigner le malade, & lui 
donner des aliments rafraîchiffants. 

Remede. Prenez efprit de vinreétifié, quatre oncess Cam- 
phre, demi-once : faites diffoudre le camphre dans l’efprit de 
vin, trempez des linges dans cette liqueur, appliquez-en 
fur la partie malade, & renouvellez à mefure que les lin- 
ges fécheront. 

.. Autre Remede. Pilez du cerfeuil, & appliquez-le ; ou bien, 
trempez des linges dans de l’eau de favon, &les appliquez. 

Autre Remede. Prenez des ficurs de fureau deux poi- 
gnées, faites-les infufer dans une pinte d’eau bouillante, 
& fomentez-en la partie aflligée, plufieurs fois le jour. Cette 
fomentation eft adouciffante & tonique, & un des plussûrs 

remedes que l’on puiffe employer extérieurement. Les mé- 
dicaments onctueux, ni les répercuffifs , ni les aftringents 
froids, rels que l’oxicrat, ne valent rien en pareil ças, & 
font même dangereux. 

ESCOMPTE. C’eft le droit qui eft dû à un Banquier 
ou à tout autre, lorfqu’il paie un billet ou letrte de change 
avant l’échéance , ou quand la dette eft difficile à exiger. 

ESCUBAC. Liqueur., La bafe en.eft le fafran , l’eau- 
de-vie & le fuçcre, Le fafran de France eft le meilleur; fa 
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bonne couleur eft un jaune rouge : car Ja couleur brune eft 
un figne qu'il eft vieux, Voici la recette du véritable Efcubac. 

Mettez dans l’alambic quatre pintes d’eau-de-vie, une 
chopine d’eau, trois gros de fafran, dix gouttes de chaque 
quinteflence des fruits à écorce, de cédrat, bergamote, 
orange de Portugal & limon , un demi-gros de vanille pilée, 
un gros de macis pilé , huit clous de girofle pilés , un gros 
de graine d’angélique, un demi-gros de coriandre, le tout 
pilé & diftillé fur un feu tempéré. Obfervez de ne pas ti- 
rer de phlegme. Pour le firop, mettez quatre livres de fu- 
cre & deux pintes d’eau, & pourlateinture , une demi-once 
de fafran avec une chopine d’eau bouillante; on doit ra- 
muer le fafran dans une partie de cette eau, & le preffer 
avec une cuiller, afin que la couleur fe décharge : couvrez 
la liqueur; mettez encore plufeurs fois de cette eau en 
remuant toujours, & en preffant le fafran jufqu’à ce qu’il 
ne refte plus de couleur au fafran, & que la teinture ait un 
coup d’œil foncé. Voyez Huile de Vénus. 

ESPALIERS. On appelle ainfi 18s arbresfruitiers plan- 
tés le long des murailles d’un jardin, & dont les branches 
font attachées depuis le pied jufqu’en haut, à un treillage 
qu’on applique aux murailles. Les Efpaliers font deftinés 
pour les fruits difficiles à mürir, & qui ne peuvent réuflir 
que de cette maniere , tels que les pêches & les poires de 
la premiere qualité, comme le beurré, la créfane, le faint- 
germain, la virgouleufe. les cerifes précoces, les prunes 
hâtives. les perdrigeons violets. 

Les Efpaliers les mieux expolés, font ceux .qui le font 
au Midi; ceux au Levant viennent après. On doit réferver 
les Efpaliers du Midi pour les bons-chrétiens d’hyver; pour 
les mufcats, & tout ce qui mûrit difficilement, & ceux du 
Levant pour les pêchers. L’afpect du Couchantc n’eft pas 
mauvais ; celui du Nord eft le moins favorable. 

Les curieux de beaux Efpaliers ufent quelquefois d’induf- 
trie à cet égard : au lieu de préfenter les quatre murs aux 
guatre points du monde, ils y font tourner les quatre coins 
qui réuniflent les murs; d’où il arrive que!le foleil en fe le- 
vant, échauffe les Efpaliers qui fe joignent au point du Cou- 
chant : quand il eft parvenu à midi, il échauffé les deux mau- 
railles qui fe réuniffent vis-à-vis du côté du Nord : enfin, 
lorfqu’il baïffe , il porte à la fois fes rayons fur les deux 
murailles qui s’avancent vers le Levant. 

Le bois ou treillage qui foutientc les Efpaliers, doit être 
de châtaignier ou de cœur de chêne, défendu contre la 
pourriture par une couche de jaune, enfuite par une de 
verd de montagne en huile ; un pareil treillage peut durer 
plus de quarante ans: fi on le trouve trop éeoûteux, on peut 
fe contenter d’un treillage de gros fil d’archal, & y pañler 
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une huile pour empêcher la rouille; il dure encore plus 


long-temps. 

A l’égard de la maniere de planter les Efpaliers & les 
buiflons, on doit fe régler pour la diftance entre eux fur 
les murailles. Si, par exemple, la muraille n’a que fept ou 
neuf pieds, on doit éloigner davantage les arbres. l’un de 
l’autre, afin qu’ils puiffent s’étendre fans confufion, & re- 
gagner par les côtés la liberté qu’on leur ôte vers le haur, 
Mais fi la muraille eft haute de douze ou quinze pieds, on 
les ferre davantage, en obfervant de placer un arbre nain 
entre deux arbres de demi-tige , pour mettre à profit tout le 
mur. Au refte, c’eft la bonté du fonds qui doit fixer cetre 
diftance; car s’il-eft bon, les poiriers & les pêchers doivent 
être mis à la diftance de neuf pieds l’un de l’autre, & les 
abricotiers & les pruniers à la diftance de douze, parce 
qu’ils jettent plus de bois, & que, par conféquent, il faut 
les étendre; mais fi le fonds eft médiocre, les premiers ne 
doivent être efpacés que de fix pieds, & les feconds que 
de neuf, parce que fs arbres s’écendent ; que fi le fonds 
eft bon, on met fix pieds de diftance entre les hautes & les 
baffes tiges ; s’il eft médiocre, on n’en met que quatre. 

Quant à la maniere de les planter, on doit d’abord faire, 
le long de la muraille, une tranchée, large de fix pieds, 
fur trois de profondeur. À l’égard des buiffons qui ne font 
pasen Efpaliers, on la doit faire de huit pieds de large, fur 
trois ou quatre de profondeur , pour entretenir fes racines 
en tout fens, 2°. On doit remplacer laterre tirée de la tran- 
chée par une meilleure, ou du moins y en mêler une autre 
d’une qualité propre. 3°. Quand on veut planter un arbre 
fur le champ, il ne faut point lui tailler fa motte, ni met- 
tre fes racines à l’air; tout cela l’affoiblit: il faut, au con- 
traire, lui conferver tout ce qui s’y trouve detracines fai- 
nes, c’eft-à-dire , fans écorchure , fans meurtriflure, & même 
Je chevelu quand il eft frais, parce qu’un tel arbre réuffit 
beaucoup mieux que celui qui a été planté avec des raci- 
nes taillées de court. 4°. L’arbre étant pofé dans fon trou, 
il ne faut point garnir de fumier le fond de la foffe, parce 
qu’il empêche la terre de fe lier autour des racines, & qu’il 
forme des vuides en fe diffipant; mais on en doit mettre au 
- pied des arbres, vers la furface, parce qu’alors les fels en 
defcendent utilement vers la racine : on couvre ce fumier 
d’un peu de terre pour la propreté; d’ailleurs, cette cou- 
verture les préferve du trop grand froid ou du trop grand 
hâle. 50. Le temps de planter ces arbres , eft depuis le com- 
mencement de Novembre jufqu’à la mi-Mars pour les ter- 
res maigres, & en Février & en Mars dans les terres for- 
tes, parce que l’humidité dont elles font pleines poufroit 
altérer les jeunes plants pendant l’Hyver, Lorfqu’on veux 
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tranfplanter des arbres, on doit choifir l’une’ ou l’autre de 
ces deux faifons, & il faut, dans ce cas, faire en forte que 
Ja terre foic bien liée & rapprochée avec la main autour des 
racines dans toute leur longueur : fi c’eft au Printemps, on 
doit verfer de l’eau par-deffus., 

Maniere de tailler les Efpaliers. Un Efpalier doit avoir : 
une demi-tige, lorfqu’on veut qu’il rempliffe le haut de la 
muraille; mais il n’en doit prefque point avoir lorfqu’il 
doit occuper le bas : il faut qu'il air, de côté & d’autre, 
bon nombre de fortes branches, à peu près également dif= | 
tantes , pour former exactement l’éventail, fans qu’il laiffe 
aucun vuide, fans croifer l’un fur l’autre ; enfin, il doit 
être arrêté à fa jufte place, c’eft-à-dire, ni trop haut, ni 
trop bas. Pour que l’arbre prenne cette forme, on doit tâ- 
cher de ménager le cours de fa feve, de maniere qu’elle 
travaille également des deux côtés; retrancher ce qu’elle 
pouffe de mauvais fens, comme fur le devant de l’arbre ou 
vers le bas : on doit plutôt laiffèr croifer une branche fur 
l'autre, que de laiffer du vuide dans l’étendue de larbre, 
Voyez Arbres, Article de la Taille, 

ESPRIT (l) de vin fimple eft une partie d’eau-de-vie 
qu'on 4 diftillée, & de laquelle ona tiré:la partie phlegma- 
tique qui étoic reftée après la premiere diftillation; maisla 
quantité d’efprit de vin qu’onen tire, eft rélative à la force 
de l’eau-de-vie qu’on diftille, Lorfque l’eau-de-vie eft bon- 
ne, fur dix pintes d’eau-de-vie on doit tirer cinq pintes 
d’Efpfit, ou au moins quatre pintes & demie. 

L’Efprit de vin eft la bafe de toutes les opérations de la 
diftillation des liqueurs. 

L’Efprit de vin reétifié eft ce même Efprit de vin qu’on 
repaffe une ou deux fois à l’alambic, pour le débarraffer , au- 
tant qu’il eft poflible, de toute la partie phlegmatique ou 
aqueufe, 

L’Efprit ardent eft celui dans lequel, après plufieurs rec- 
tifications , il ne refte plus aucune partie phlegmatique. 

La meilleure méthode pour faire de l'Efprit de vin reéti- 
fié, C’eft, 1°. de repaffer l’Efprit de vin fimple à l’alambic;s 
2°, quand on a tiré l’Efprit de vin, on ôte de l’alambic ce 
qui y refte, & qui eft ordinairement la moitié de l’eau-de- 
vie, & l’on remet dans la cucurbite la partie diftillée , à la- 
quelle on fait même chofe que ci-deflus : on en retire en« 
core la moitié; on en fait brûler un peu dans une cuiller 
pour l'effayer ; & quand le feu eft éteint, on juge par l’eau 
qui refte, à quel point l’Efprit de vin eft rectifié. 

La voie la plus ordinaire pour rectifier l’Efprit de vin eft 
à feu.nu, mais elle eft dangereufe ; celle au bain-marie, ou 
au bain de vapeur, l’eft beaucoup moins, mais elle eft la 
plus longue, 
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Une preuve que l’Efprit de vin eft bien rectifié, c’eft 
lorfqu’après s’en être frotté les mains, elles demeurent 
très-fechess ou lorfqu’après avoir trempé du papier dans 
PEfprit de vin, & l’avoir approché d’une chaudiere, le 
papier prend feu. 

ESQUARRISSAGE. Terme de Commerce de bois, 
qui fignifie rendre quarré, & felon les proportions dont 
doivent être coupées les poutres, folives & autres pieces 
de charpente : c’eft fur lEfquarriffage que fe mefurent l’é- 
paiffeur & la largeur du bois. Pour équarrir une poutre ou 
folive, c’eft-à-dire , la réduire à une forme quarrée, il faut 
retranicher la moitié de l'arbre, 

ESQUINANCIE, ou mal de gorge, Remede. Prenez 
des feuilles d’aigremoine, deux poignées; de celles de ron- 
ce, de plantain, de chacune une poignée , & une grenade; 
mêlez le tout dans un pot de terre avec trois chopines d’eau, 
que vous réduirez à une chopine ; paffez la liqueur par un 
linge , & ajoutez-y affez de fucre pour faire -un firop plus 
épais que le firop ordinaire 3 donnez-en au malade une 
cuillerée de quart d’heure en quart d'heure, le laiffant fon- 
dre dans la bouche, 

Autre Remede. Prenez huit navets de moyenne groffeur, 
autant de carottes ;-lavez & ratiffez-les, faites-les bouillir 
dans trois pintes d’eau, que vous réduirez à moitié, pañlez 
par un linge , ajoutez-y une once deifel végétal: que le ma- 
lade fe gargarife fouvent avec cette décoction tiede , & 
qu’on lui en applique le marc entre deux linges , le plus 
chaudement qu’on pourra, 

Appliquez par dehors, autour de la gorge , un linge trempé 
en jus de joubarbe, &le renouvellez quand il fera fec. Tous 
ces remedes auront encore plus de vertu, s’ils font précé- 
dés de la faignée. Poyez Gofer. 

ESSAIM d’Abeilles. Voyez Abeilles, à 

ESSENCE. On appelle ainfi la partié la plus fubtile 
que l’on tire des fubftances dont ont fait des extraits par 
la diftillation. Les Effences font tirées des fleurs, desfruits 
ou des aromates. 

ESTOMAC. C’eft la partie du corps qui reçoit les ali- 
ments : c’eft là où ils fe cuifent , & où ils fe convertiffent 
en fuc blanc, qu'on appelle chyle, Jequel allant au cœur 
par les veines laétées, fe convertit en fang, en fe mêlant 
& circulant avec lui. L’Eftomac eft fujer à bien des vas 
& tout le corps fe reflent de fon dérangement. 

Foibleffe d’'Eftomac. Remede pour le fortifier : rompez 
une noix mufcade en quatre ou cinq morceaux, mettez-les 
infufer pendant dix ou douze jours dans une pinte d’eau, 
& au bout de ce temps buvez-la à diverfesreprifes; ouava- 
lez, le matin à jeun, vingt ou vingt-cinq baies de genie- 
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vre, & continuez felon le befoin. Le vin chaud pris dans 
les repas, corrige aufli cette foibleffe. 

Esromac malade & ruiné. Remede : mettez infufer à 
froid, dans une forte bouteille, une once d’yeux de can- 
cres, broyés fort menu, l’efpace de vingt-quatre heures, 
dans trois pintes de vin; remuez le tout plufieurs fois le 
jour; buvez de ce vin à tous vos repas, en y mêlant de 
l’eau à l'ordinaire. Quand le premier vin eft bu, on verfe 
dans la même bouteille, fur la même poudre, aucant de 
vin que la premiere fois, & on le fait infufer vingt-quatre 
heures. 

Pefanteurs, douleurs & Dlénitudes d’'Eftomac, provenant 
de l'abondance des crudités. Le reinede le plus prompt eft 
d’avaler trois ou quatre grains entiers de poivre noir, comme 
on avale des pilules; mais on ne doit rien prendre de trois 
ou quatre heures après, 

EsTomac refroidi. Remede : faites infufer de la petite 
fauge un jour entiers buvez-en un verre à jeun, & un au- 
tre en vous couchant; ou bien avalez, à la fin du repas; 
Cinq ou fix grains de poivre blanc. 

Ardeur ou inflammation d’Eftomac. Remede : prenez une 
once de vieux fucre rofat, & demi-once d’yeux de cancres, 
mêlez-les en poudre déliée ; ajoutez-y un peu de bol d’Ar- 
ménie, broyez le tout, & donnez-en au malade. 

Le pourprier mangé avec du vinaigre , éteint l’inflammas 
tion de l’Eftomac. 

Douleur d’Eftomac, dite Cardialgie : c’eft une douleur 
vive qu’on fent vers l’orifice fupérieur de l’Eftomac, ac- 
compagnée de défaillance & d’envie de vomir, Remede : 
appliquez deflus l’Eftomac, cinq ou fix feuilles de papier 
gris , jufqu’à la guérifon. Prenez du vin d’abfinthe, ou du 
vin dans lequel on a fait cuire de la mufcade. Voyez Vos 
mifflement. 

EsTomMaAc qui digere mal à cœaufe des glaires & des féro- 
fités. Remede pour le rétablir dans fes fondtions, & le for- 
tifier. Prenez des racines de chicorée fauvage, de patience 
fauvage, d’aunée, de polypode de chêne , ratiflées & concaf- 
fées, de chacune une demi-once : faites-les bouillir avec 
demi-livre de collet de mouton dans trois chopines d’eau, 
que vous réduirez à deux bquillons; ajoutez-y la derniere 
demi-heure des feuilles d’aigremoine, de chicorée fauvage, 
de bourrache, de chacune une demi-poignée ; coulez le tout 
avec légere expreflion : partagez en deux dofes, à preridre 
une le matin à jeun, & l’autre fur le foir; faites fondre dans 
chacune un gros de fel de glauber , & ajoutez à celle du foir 
vingt grains de-tartre martial foluble. Prenez de ces bouil- 
lons pendant quinze jours, & purgez-vous, après les avoir 
coramencés, & en les finiffant, 
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Ils conviennent aux perfonnes phlegmatiques, cacochy= 


mes, pituiteufes, & à celles qui font attaquées de vertiges, : \ 


d’engourdiffements, d’enflürés naïffantes, & autres maladies 
qui viennent du vice des digeftions. 

Esromac froid & pareffeux , foible & débilité par le 
défaut d’aétivité de fes levains. On connoît qu’il eft tel aux 
urines, lorfqu’elles font claires, aqueufes, fans couleur, un 
peu troubles, avec un fédiment blanc, & lorfqu’avec cela 
le malade n’a, ni fievre, ni foif, ni chaleur: Remede pouf 
le fortifier. Prenez une poignée de feuilles d’abfinthe mon- 
dées & féchées à l’ombre, verfez deflus une pinte de bon 
vin blanc, les laiffant macérer à froid pendant vingt-quatre 
heures dans un vaifleau-bien fermé, paffez enfuite le vin, 
& gardez-le pour l’ufage : la doféeft d’un verre le matin à 
jeun pendant quinze jours. Mais on doit fuppofer qu'avant 
de faire ufage de ce vin, l’'Eftomac a été nettoyé par des 
purgations fuffifantes, & qu’il ne s’agit que de le fortifier. 
Ce remede ne convient qu'aux tempéraments relâchés & 
pituiteux, & il eft contraire à ceux qui font fecs, bilieux 
& échaufrés. 

Remede pour fortifier PEftomac, lorfqu’on à été purgé 
convenablement. Prenez de la conferve d’abfinthe , une demi- 
once; de l’opiate de Salomon & de l'extrait de genievre, de 
chacun deux gros : mêlez le tout, & réduifez-le en bol de 
la groffeur d’une aveline, pour prendre à dîner & à fouper. 
© Voyez Maladies chroniques. Yoyez Obftructions. 

Autre remede contre l’ardeur d’Eftomac. Prenez du fél de 
prunelle, un demi-gros; de l’eau de fureau, une chopine: 
mêlez le tout, & partagez-le en deux dofes à prendre dans 
la journée pendant plufeurs jours. ph. d’Allem. 

ESTRAGON. Plante d’un goût un peu fort, & dont 
on fait ufage dans les falades. On le multiplie de graine & 
de plants enracinés : on le plante au mois de Mars, & on 
l’efpace de quelques pouces. 

ESTURGEON. Gros poiffon de mer qui monte 1 ris 
vieres. Il a le mufeau pointu, le ventre plat & le dos bleu. 
On fait la colle de poiffon du ventre de l’Efturgeon; la chair 
du ventre eft la partie la plus délicate de ce poiffon. 

On l’apprête de diverfes manieres, On peut le faire cuire 
au-court bouillon comme 1e brochet, & étant cuit, le fer- 
vir à fec. On en fait aufli un haricot avec des navets, le 
coupant par petits morceaux. Pour ceteffet, on le fait cuire 
à l’eau & au fel, poivre, thym, oignons, clous: on le paffe 
au roux avec du lard, on le met égoutter, & on le jette 
dans un coulis préparé avec les navets. 

ETABLES. Lieu où l’on met les vaches, les ânes & les 
autres animaux de cette forte. On les conftruit dans la baffe- 
cour & fans beaucoup de recherches : leur meilleure expo- 
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fition eft au midi. On y faic un plancher au-deflus pour les 
_fourrages de ces animaux, & ceux-ci en font plus chaude- 
ment : le terrein doit en être plus bas que celui des autres 
pieces, 

ETANG. Réfervoir d’eau douce fitué dans un lieu bas, 
& fermé par une chauflée ou digue, pour y mettre du poil 
fon, qui s’y nourrit & y multiplie. Il eft permis à un cha: 
cun de faire des Etangs fur fes héritages; mais en quelques 
Coutumes il n’y a que les Seigneurs hauts- Jufticiers qui aient 
ce droit. 

Maniere de faire un Etang. 1°. L’endroit que l’on deftiné 
à un Etang, doit être au bas d’un côteau élevé des deux 
côtés : il doit avoir une pente, afin que les eaux puiffent 
s’écouler facilement par un côté. Il eft effentiel qu’ilreçoive 
les eaux de quelque ruiffeau ou fontaine, & qu’il ait quel- 
que étendue, & environ huit ou dix pieds de profondeur 
dans le milieu. 

2°, La chauffée qu’on y fait, & qui fert à foutenir l’eau 
de l’Etang par le côté où eft fa pente, doit être conftruite 
de la terre la plus forte, telle que la glaife & des meilleurs 
matériaux : la hauteur & la largeur en doivent être propor- 
tionnées à la quantité d’eau que peut contenir l’Etang, On 
doit la dreffer en talut, de maniere que le côté le plus ef- 
carpé foit en dedans de l’Etang , & y laiffer une ouverture 
pour faire écouler les eaux : on y plante deflus des arbres, 
comme des ormes, des chênes, des charmes & autres, qui 
par leurs racines donnent encore plus de folidité à la chauffée. 

3°. L'endroit qui joint la chauflée , & qu’on appelle le poë- 
le, doit être plus bas d’un pied & demi que le refte de l’E- 
tang, afin que l’eau s’y retire, lorfqu’on met à fec l'Etang, 
& que l’on y prenne facilement le poiflon. 

4°. On doit placer une bonde au bas de l’Etang : c’eft une 
piece de bois qui en bouche l’ouverture, & qu’on leve avec 
des leviers & une vis : elle doit être conftruite avec beau- 
coup d’attention, & placée par des gens entendus à ces for- 
tes d'ouvrages. 

5°. 11 faut pratiquer une décharge à côté de l’Etang, pour 
remédier aux inconvénients de la trop grande quantité d’eau. 

Quant à l’empoiffonnement, on ne doit mettre dans urt 
Etang que les poiffons qui peuvent y vivre, & multiplier. 
Ainf on doit avoir égard à la nature du terrein de l’Etang: 
par exemple, la carpe, la tanche , l’anguille, la barbotte & 

“autres poiflons vifqueux, fe plaifent dans la bourbe & les 
eaux dormantes ; la truite, la perche, la loche, le goujon, 
dans l’eau vive & les pierrailles; le brochet & le barbeau, 
& même la carpe fe plaifent dans les Etangs fablonneux:1le 
poiflon de ces derniers eft eftimé le meilleur. 

On empoiflonne les Etangs en y jettant quantité de menu 
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poiffon de l’efpece.dont on vient de parler. Quand une fois 


le poiffon a multiplié, un Etang, par exemple, de trente. « 


arpents, doit contenir au moins huit milliers d’alvins, & à 
proportion, felon que l’alvin eft fort ou foible. Dans un 
Etang de huit arpents, qui eft l'étendue qu’on donne à une 
carpiere, on met environ cent carpes mâles & femelles, ni 
trop grandes , ni trop petites, comme de dix à douze pou- 
ces, chacune defquelles peut etter plus d’un millier : mais 
pour que ie poiffon multiplie, il faut que lJ’Etang ne man- 
que point d’eau, 

Il faut que les carpes puiffent s’égayer fur l’herbe & fur 
le bord de l’Etang; car c’eft là où elles fraient & où elles 
jettent leurs œufs, lefqñels étant échauffés par le foleil, 
produifent les petits poiffons. On doit prendre garde fur- 
tout qu'aucun brochet n’entre dans la carpiere. On appelle 
alvin, ce petit poiflon dont on a parlé ci-deffus, lorfqu’il a 
cinq pouces, en le mefurant, comme c’eft la regle, depuis 
le deffous de l’œil jufqu’à la fourchette de la queue, & il 
n’eft tel ordinairement qu'après crois Etés. Lorfqu’il a fix à 
fepr pouces, il eft fort tel qu’il doit être pour peupler l’E- 
rang : c’eft la difpofition des Ordonnances des Eaux & Fo- 
rêts; car elle veut que pour le rempoiffonnement des Etangs, 
le carpeau ait fix pouces au moins, la tanche cinq, la per- 
che quatre, le brocheron comme on voudra, & qu’on ne 
PONEFE le jetter qu’un an après l’empoifflonnement : au ref- 

, l’alvin d’un pays bas & marécageux fent la boue ; il eft 
kr & n’eft pas bon pour alviner. Quoique le poiffon fe 
nourriffe dans les Etangs, d’herbes, de vermiffleaux & au- 
tres infeétes, bien des gens leur jettent diverfes chofes, 
comme des tripailles de poiflon qu’on a mangé, des mor- 
ceaux de pain bis, des fruits hachés , & afin qu’il foit en 
meilleur état quand on le veut vendre. 

La pêche des Etangs fe fait à la fin de l’Hyver & en Au- 
tomne, & de trois en trois ans après qu’on les a alvinés: 
il n’eft pas néceffaire que les trois ans foient complets ; ïl 
fuffit que le poiffon ait paflé crois Etés dans l’Etang : on 
peut même les pêcher plutôt, lorfque l’alvin eft déja d’une 

-grandeur raifonnable. Pour pêcher le poiffon, où le prend, 
partie à la main, partie avec des trubles. Pour cet effet, 
on leve la bonde de l’Etang, & quand l’eau eft écoulée , 
des hommes y entrent dedans en bottines, & prennent, à 
la main, tout le gros poifon, le jettent dans des paniers 
qu’on décharge dans des vaiffeaux pleins d’eau, qui font 
autour de la chauffée. A l’égard du menu poiflon, on le 
met à part dans quelque réfervoir , & on le rejette dans 
l'Etang lorfqu’il eft de nouveau rempli, La faifon la plus 
avantageufe pour la pêche de l’Etang , à l’égard des per- 
fonnes qui veulent vendre leurs poiffons, eft l’Automne, 

parce 
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| parce qu’on n’a pas à craindre les accidents de l’Hyver: 
on ne doit jamais pêcher du poiffon dans un Étang hors du 
temps de la pêche générale, parce qu’on étourdit le poif- 
fon, & que c’eft diminuer le profit du Maître. 

I1.eft défendu de vuider les Etangs par autre endroit que 
par la bonde, de peur que l’eau n’endommage l’héritage 
d’autrui : on doit méme attendre, pour vuider l’eau dans 
les prairies, que l’herbe ait été fauchée; & quand il y a 
un Etang au-deflus du vôtre, il faut attendre que la pêche 
en ait été faite, avant de faire celle du vôtre. 

Les Etangs font d’un bon revenu , lorfqu’on fait les 


gouverner. La carpe & le brochet fe vendent à l’échan- 


tillon, & la mefure fe prend au pouce entre l’œil & la four- 
chette. 

On peut laiffer un Étang à fec pour plufeurs accidents 
qui y peuvent arriver, & même fans accidents, une foisen 
dix ou douze ans : : en ce cas, on en fauche l'herbe , on Y. 
donne un labour, & on y feme quelques menus grains, & 
l’Étang n’en fera que meilleur, par la nouvelle qualité que 
la terre aura acquife. 

Les Étangs font expofés à de fâcheux accidents : 1°. à Ia 
gelée, fur-tout lorfque l'Étang a peu d’eau : cependant il 
n’y a rien à craindre pour le poiffon fi PÉtang a quatre pieds 
d’eau; mais le faux dégel eft le plus dangereux, parce que 
le poiffon, s’étant rapproché de la furface où l’eau de la 
pluie eft tombée, fe trouve pris entre deux glaces, & il y 
périt, Le feul moyen, pour prévenir ce mal , eft de lever 
la bonde de l’Etang dès le moment qu’on voit que l’eau 
peut furmonter la glace, & de la laiffer ainfi jufqu’à ce que 
la glace foit fondue. 

20, Aux ravages’ que certains animaux peuvent y faire, 
tels que le loutre, qui eft un quadrupede amphibie gros 
comme un chat, & qui dévore quantité de poiffon : il ha- 
bite le long des lacs & des Erangs ; il faut lui dreffer des 
piéges avec des traquenards ou des hauffe-pieds, ou bien 
on le tue à l'affût pendant la nuit. | 

3°, Tous les oifeaux qui fréquentent les Étangs, fur-tout 
les hérons , poules d’eau, font pareillement pernicieux : on 
doit leur faire la chaffe À bons coups de fufñl. | 

Il vaut mieux affermer les Etangs, parce que la manuten- 
tion de cette forte de bien eft trop embarraflante pour s’y 
livrer; mais on doit obliger les Fermiers d’entretenir les 
chauflées, & il faut veiller à cet entretien. 

ETANGSs falés. Ce font ceux où la mer communique: 
on drefle, fur le hord de la mer, des efpaces environnés 
de rofeaux & de cannes, fur des canaux qui communi- 
quent de la mer aux Etangs, & dans le paffage defquels on 
prend le poiflon. On appelle Bordigues ces fortes d’efpa- 
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ces : on les tient fermés depuis le premier Mars jufqu” au 
premier Juillet, parce que c’eft le temps du frai. 

ETAPE, On appelle ainf la place ou lieu deftiné pour 
y tranfporter & y expofer certaines marchandifes en ven-. 
te. Ces lieux font confidérés comme privilégiés; & comme 
les marchandifes doivent y être vendues à deniers comp- 
tants, Ceux qui les achetent font contraignables par corps. 

ETERNUMENT exceffif. S'il vient de chaleur, il 
fauc attirer par le nez de l’eau-rofe avec un peu de vinai- 
gre;s ’il vient de froideur, il faut flairer du laurier, de l’a- 
nis, ou de l’abfinthe. 

ÉTOURDISSEMENTS. Remede. 1°. Se faire fai- 
gner ; après quoi prenez un pot de terre neuf verniflé qui 
tienne un peu plus de deux pintes, emplifflez-le jufqu’à 
trois quarts d’abfinthe jeune & bien mûre, achevez de le 
remplir de feuilles de petite fauge & de graine de genievre 
bien mûre, verfez deffus, fans preffer les herbes, deux pins 
tes de bonne eau-de-vie, lutez le pot exaétement avec de 
la pâte, laiffez-le infufer à l’ombre pendant fix femaines ou 
deux mois; paffez enfuite la liqueur par un linge avec un peu 
d’expreffion, & gardez-la pour l’ufage dans une bouteille 
bien bouchée. Quand vous voudrez vous en fervir, mettez 
une cuillerée à café de cette liqueur dans le fond d’un ver- 
re, rempliflez le verre d’eau commune, & de haut pour 
que le tout fe mêle bien; prenez ce remede pendant quinze 
jours le matin à jeun, après quoi vous en difcontinuerez 
Vufage pendant quelque temps , pour le reprendre de la 
même maniere. 

ÉTOURNEAU ou Sanfonnet. Oifeau dont le plumage 
eft marqueté de taches blanches & noires: il eft gros comme 
un merle, & on le nourrit de même; on l’apprivoife faci- 
lement, & on lui apprend à répéter quelques mots; les m4- - 
les ont un filet noir fous la langue, Les Etourreaux habi- 
tent volontiers dans les lieux aquatiques : ils volent tou- 
jours par bandes, & avec impétuofité ; ils font comme un 
cercle en volant; on les tire facilement : la Chaffe en eft 
bonne vers le temps des vendanges, parce qu’ils font gras, 
& qu’alors ils font bons à manger; mais il faut aufli-tôt leur 
couper la tête : on en prend aufli aux filets le long d’une 
mare d’eau. 

ÉTUVÉE, maniere de faire une Étuvée. Prenez une 
poitrine de veau ou de bœuf, ou même des poulets, cou- 
pez la viande par MOrCeaUx , mettez-la dans une cafferole 
ou dans un pot avec du bouillon, & au défaut avec de 
l’eau, & de maniere qu’elle furnage de trois doigts, afinde 
faire bien cuire la viande ; mettez-y un demi-quarteron 
de beurre, du fel à proportion, trois ou quatre clous de 
girofle, un peu de poivre, de thym, une ciboule, un oi- 
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gnon, un quarteron de menu lard ; faites cuire le tout, re- 
tournant la viande de temps en temps : lorfqu’elle fera à 
. demi cuite, ajoutez-y deux ou trois culs d’artichauts pelés 

& coupés par quartiers, ou même des champignons , remet- 
tez du bouillon ou de l’eau chaude, s’il le faut, faites cuire 
le cout jufqu’à ce que la fauffe foit plutôt courte que lon- 
gue, Ôrez l'oignon avant de fervir la viande. On peut auff 
farcir une poitrine de veau, & la faire Cuire entre deux 
plats dans une terrine avec du bouillon, quelques tranches 
de lard & Taffaifonnement ci-deflus; fur la fin, ajoutez-y 
une fauffe blanche, & tenez quelque temps la terrine fur la 
cendre chaude , fans faire bouillir la fauffe ; pour empêcher 
qu’elle ne tourne, | 

EXECUTEUR TESTAMENTAIRE. C’eft celui 
que Ie défunt a chargé de tenir la main à l’exécution de 
fon teftamenr. Toute perfonne, homme où femme, qui a 
la libre difpofition de fon bien, peut être Exécuteur tefta- 
mentaire : au refte, il eft libre de refufer cette charge; mais 
quand üne fois l’Exécuteur teftamentaire l’a acceptée, ileft 
faifi, dès le moment de la mort du défunt pendant lan & 
jour, de tous fes biens, meubles, dettes & actions mobi- 
liaires : en conféquence , il doit faire faire inventaire des 
biens laïiflés par le défunt, payer les fraix funéraires, les 
dettes mobiliaires de la fucceffion, & faire la délivrance des 
legs; 2°. pourfuivre le paiement des déctes mobiliaires dues 
à la fucceffion, & faire la vente des meubles; 3°. après 
lan & jour il doit rendre compte de fon exécution, & payer 
le reliquat aux Parties intéreflées. 

EXÉCUTION parée. Aéte ou titre portant Exécution 
parée. C’eft un acte qu’on peut mettre à exécution après 
un fimple commandement préalablement fait au Débiteur : 
tels font les jugements & obligations en forme; mais il faut 
qu’ils foient en parchemin. On peut, en vertu de ces ac< 
tes, procéder par faifie & exécution de meubles fans l’Or« 
donnance du Juge, c’eft-à-dire, faire enlever les meubles 
duiDébiteur, s’il ne fatisfait à l’obligation, ou s’il ne donne 
gardien de fes meubles faifis, pour être vendus à la huitaine. 
En vertu de ces mêmes actes, on peut, après un comiman- 
dement, procéder à Ia faifie réelle des immeubles du Dé- 
biteur, & fans Ordonnance du Juge. 

EXOINE: On appelle ainñä une perfonne envoyée par 
celui qui eft obligé de comparoir en perfonne devant un 
Juge, & qui n’y peut pas venir pour caufe de maladie : il 
faut qu’elle fe préfente avec un certificat de Médecins. Cette 
perfonne eft ordinairement un Procureur que l’on conftitue 
ad boc. 

EXPERTS. Ce font les gens verfés dans l’Art qui con- 
cerne le fait dont il eft queftion entre A Parties qui plai- 
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dent : tels font les Jurés des Arts & Maîtrifes, Arpenteurs, 
Mefureurs des terres, Experts, Charpentiers & Maçons. On 
ne peut nommer pour Experts d’autres que ceux qui ont 
été créés en titre d'office. 

Les Experts de Paris peuvent être nommés, tant dans la 
Prévôté de Paris , que dans les autres Villes & lieux du 
Royaume. 

La fonction des Experts eft de faire, à l’exclufion de 
toutes autres perfonnes, toutes les vifites, rapports des ou. 
vrages, tant à l’amiable que par Juftite, pour-raifon des . 
partages, licitations, fervitudes, alignements, périls im- 
minents, moulins à vent & à eau, terraffes, toifés, prifées, 
eftimation de tous ouvrages de maçonnerie, charpenterie, 
menuiferie, couverture, ferrurérie, pavé, fculpture , pein- 
ture, &cC. 

La rétribution des Experts de Paris eft réglée à fix li- 
vres pour chaque vacation dans la Ville & Fauxbourgs de 
Paris, & fept livres dix fols dans la Banlieue : celle des au- 
tres Experts-Jurés, à trois livres, dans les Villes de leur 
établiffement ; & à cinq livres quand ils fe tran{portent hors 
des Villes. 

Vifite d'Experts. On les ordonne en Juftice dans une quef- 
tion de fait, quand il s’agit d'examiner quelque ouvrage de 
maçonnerie, charpenterie, &c. ou d’eftimer un dommage 
fouffert. Les Parties doivent convenir des Experts qu’elles 
veulent prendre : en cas d’abfence de l’une des Parties, le 
Juge peut nommer d'office un Expert pour le défaillant. Les 
Experts doivent prêter ferment devant le Juge : en procé- 
dant à la vifite, ils doivent faire rédiger & figner leur rap- 
port fur le lieu, & donner leur rapport en minute. 

EXTRAIT Baptiftaire, & Extrait de Mariage & de Sé- 
pulture. Ces fortes d’Extraits doivent être tirés des Regif- 
tres où les Curés font mettre tous les baptêmes qui font 
adminiftrés, de ceux où font mis les mariages qui font cé- 
lébrés, & de ceux où l’on met les fépultures. Ces Extraits 
étant délivrés en bonne forme, font foi en Juftice ; mais 
ceux dont on veut fe fervir dans une autre Jurifdiction que 
celle d’où les Extraits fe délivrent, doivent être légalifés 
par le Juge Royal, ou par l’Officier du Siége, qui fait fes 
fonctions en fon abfence. 

EXTRAIT de Genievre. Voyez Genievre. 
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arr TE. Efpece de banqueroute, caufée par incen- 
die, guerre, perte de vaifleaux , ou autre accident impré- 
vu, qui rend infolvable fans qu’il y ait de la faute : ainfi on 
diftingue toujours la Faillite de la véritable banqueroute, 
dans laquelle il y a fouftraction frauduleufe des effets. 

FAIM exceflive ou canine. Remede : buvez du vin pur 
à jeun, mangez du riz préparé avec beaucoup de lait, ou 
de la bouillie faite avec farine de froment. Ou mangez 
du pain trempé dans la lie d'huile, & buvez du vin doux 
épais après avoir mangé ce pain. Si cette Faim caufe une dé- 
faillance de cœur, prenez un verre de bon vin & du plus 
fort. 
FAISAN. Efpece de gibier-plume, fort eftimé par la 
délicateffe de fa chair. Le Faifan mâle reffemble à un coq 
ordinaire ; mais il a le plumage de couleur de feu & bleu, 
le cou verd , le deffus de la tête d’un cendré luifant; 1e bec 
& les ergots, de couleur de corne, un peu gros & courbés 
à l'extrémité. La femelle n’eft pas fi belle ; elle reffemble 
prefque à une poule grife domeftique. Ces oifeaux habitent 
ordinairement les lieux marécageux & éloignés du bruit: 
dans les temps pluvieux ils fe retirent dans les bois & dans 
les endroits remplis de brouffuilles; ils vivent de grains, & 
aiment fort l’avoine; ils font d’un naturel fauvage & fort 
peu rufé. 

On peut, en jettant du grain, où femant du farrafin dans 
des terres médiocres, les y retenir & les y accourumer. : 
On nourrit les gros Faifans avec du froment, de l’orge & 
du millert mélés enfemble , ou dubled farrafin, qu’ils aiment 
fort. On les engraifle dans des épinettes comme les cha- 
pons , & on les y nourrit d’une pâte de farine d’orge ou de 

feves ; au bout de trois femaines ils font engraiflés. 

On vend les Faifans depuis le moïs d’Aoûct jufqu’au Ca- 
rême , & les Faifandeaux pendant le mois d'Avril & de Mai. 

On chaffe les Faifans au fufil pendant toute l’année , ex- 
cepté le mois de Mars, qui eft le tenips de leur ponte. 

On les prend aufli aux collets, quand ils rentrent dans 
les bois après avoir mangé, Pour cet effet, celui qui les 
veut prendre doit aller, dès la pointe du jour, écouter de 
quel côté il entend chanter les Faifans, afin de voir en quel 
endroit ils fortiront du bois, En ayant vu quelqu’un,ilmet 
à cec endroit deux ou trois collets ou lacets de crin de che- 
val, l’un à terre, & les autres à la hauteur du jabot, puis 
il va bien loin dans les champs où il fe sa que le Faifan 
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mange 3 il fait du bruit avec les mains ou autre chofe, ape 


prochant toujours vers le lieu où font rendus les collets, 
l’oifeau fuit & fe prend. 


Les Faifans demandent beaucoup de foin quand on en. A 


veut élever & les engager à pondre. 

On doit, ence cas, avoir une Faifanderie, quieftunlieu 
féparé des autres volailles, & dont l’enceinte doit être de 
quatre , ou tout au plus de fix toifes en tous fens, & envi- 
ronné de murs de fept à huit pieds de haut. Les plus fim- 
ples & les mojns coûteux fuffifent dès qu’il n’y a aucune 
ouverture. On pratique, au bas de Ces murs, deux rangs 
de petites loges , l’une au-deffus de l’autre d’un pied & demi 
en tous fens, féparées les unes des autres parune planche, 
& fermées par un treillis de barreaux ou de fil d’archal, & 
à l’abri des injures de l’air. On y met deux petites auges, 
l’une pour la mangeaille , l’autre pour l’eau, & on garnitles 
nids de paille ou de foin: dans le milieu de l’enceinte, on 
mer une voliere en façon de mue. 

On doit prendre de jeunes Faifans pour peupler la Fai- 
fanderies ils s’apprivoifent bien Mieux : : il faut un mâle pour 
deux femelles; elles ne font qu’une ponte par an, c’eft au 
mois de Mars ; chaque Faifane pond jufqu’à vingt œufs. 
Quand elles veulent pondre, on les enferme dans leurs lo- 
ges; & la ponte étant faite, on donne leurs œufs à couver 
à des poules ordinaires que l’on met dans les loges, & qu’on 
laiffe fortir quelque peu de temps, deux fois le jour, pour 
prendre l’air &fienter. Lorfque les Faifandeaux font éclos, 
ce qui arrive au bout de trente jours, on leur donne, pour 
nourriture, de la mie d’un pain qu’on fait cuire exprès, & 
compofé de farine d’orge & de froment ; on leur donne 
auffi des œufs de fourmis , des jaunes d’œufs mêlés avec du 
chenevis pilé , ou de la farine ‘d'orge trempée dafñs l’eau, ou 
des feves moulues, du millet, de la navette, léttout pen- 
dant fix femaines au moins, après lefquelles on les laife 
fortir de leurs cages, & on leur arrache deux ou trois grofr 
fes plumes. 

Il y a encore une autre maniere d’avoir des Faifans : on 
ænferme fix ou fept jeunes poules qui n’ont point été co- 
chées, avec un Faifan dans l’endroit de la ponte , & l’efpece 
qui en viendra, fera plus groffe, plus belle, plus délicate 
que le Faifan ordinaire ; mais cette méthode n’eft bonne 
que pour une premiere couvée, parce qu’on a remarqué 
qu’autrement l’efpece dégénere, 

La chair de Faifan eft exquife , fort nourrifflante, & de 
très-bon fucs elle eft de facile digeftion, & convient à toutes 
fortes de perfonnes, aux convalefcents & aux épileptiques. 
La graiffe de Faifan fortifie les nerfs, & adoucit les dau- 
Jeurs des rhumatifmes, 
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MANI&RE de manger les Faifans : on les mange ordi- 
nairement cuits à. la broche; étant vuidés, ficelez-les, fai- 
tes-les refaire, épluchez-les bien, piquez-les de menu lard, 
pliez- les d’une feuille de papier, embrochez-les, faites-les 
cuire à petit feu; étant prefque cuits, ôtez le papier RoUP 
qu’ils prennent une belle couleur. 

On les accommode aufi à la fauffe à la carpe, & de cette 
forte : 1°. après les avoir fait rôtir, bardés d’une barde de 
lard, on met dans une cafferole des tranches de veau, de 
jambon, d’oignons, perfil, fines herbes. 2°, On vuide une 

carpe fans l’écailler, on la coupe par morceaux, on l’ar- 
range dans la cafferole, on la met fur le fourneau, on ]a 
mouille de jus de veau & d’une pinte de vin blanc , fi on 
y met du Champagne, c’eft encore mieux; une gouffe d’ail, 
Champignons, truffes , quelques croûtes de pain; on faic 
cuire le tout, point trop falé, on le paffe par l’étamine avec 
très-forte expreflion; la fauffe doit être liée : on met les 
Faifans ficelés dans certe fauffe, on les tient chaudement, 
Lorfqu’on veut fervir, on les met dans un plat, & la fauffe 
par-deffus. 

FAITS &\Articles. (terme de Pratique) Ce font cer- 
tains Faits fur lefquels une Partie fait interroger la Partie 
adverfe : ce qui a lieu, quand de la connoiffance de ces 
Faits dépend le jugement de la conteftation. 

FAON. Les Faons font les petits des biches, des daims 
& des chevres. 

FARCE. On appelle ainf en fait d’'apprêt toutes fortes 
de viandes hachées menu & affaifonnées. On donne aufice 
nom à des herbes potageres , hachées & affaifonnées. 

FARCIN, maladie des chevaux. C’eft un fang cor- 
rompu & échauffé qui produit cette maladie : elle fe dé- 
clare par des tumeurs affez femblables aux clous qui vien- 
nent aux hommes, ou par des boutons ou groffes duretés 
en forme de cordes, qui viennent entre cuir & chair, & 
qui attachent la peau à la chair. Tantôt ces boutons jettent 
de la matiere au-dehors, & percent, tantôt ils n’en jettent 
point; mais-les bords de l’ulcere font teints d’un noir rou- 
ge : cette derniere efpece de Farcin eft la plus difficile à 
guérir, La caufe de cette maladie vient de ce qu’un cheval 
a trop mangé d'avoine nouvelle, ou de foin nouveau, ou 
d’avoir fait des courfes trop violentes dans les chaleurs de 
l'Eté, quelquefois auffi par le trop de nourriture & par le 
défaut d’exercice. Le Farcin eft plus ou foins dangereux, 
felon qu’il eft plus ou moins attaché à la chair & ulcéré. 

Remede. Faites d’abord faigner le cheval, ôtez-lui l’a- 
voine, & donnez-lui du fon mouillé, puis donnez-lui tous 
les matins trois chopines de vin émétique : on le leur donne 
avec la corne s'ils refufent de le boire à (il n’en coûte pas 
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beaucoup pour rendre le vin émétique.) Quand les boutons . 
font crevés, rempliffez-les avec un cauftique, comme dif, 
fublimé en poudre ou de la racine d’ellébore. 

Autre Remede. Après avoir faigné le cheval des deux 
côtés du cou, le lendemain faites-lui prendre trois chopi- 
nes de vin blanc, où vous aurez mêlé deux onces d’aloès 
très-fin, & deux onces de thériaque, tenez-le bridé fix heu- 
res avant la prife & autant après : enfuite on peut lui don- 
ner tous les jours deux onces de foie d’antimoine , jufqu’à 
ce qu’il en ait mangé la valeur de deux ou trois livres; & 
lorfque les boutons font ouverts, frottez-les avec l’onguent 
de Portugal, & s’ils ont trop de chair baveufe, avec celui 
de Naples. | 

FARINE. Le nom de Farine vient de ce que les Ro- 
mains appelloient Zur le meilleur froment, & Farine ce qui 
en fortoit : c’eft, fans contredit , la partie la plus excellente 
& la plus nourriffante du bled, & dont on puiffe faire le 
meilleur pain. 

Pour avoir de la Farine de garde, on choifit le bled le 
plus fec & le plus mûr du grenier : on met la Farine dans 
quelque vaifleau & lieu fec, comme le cellier, obfervant de 
bien boucher le vaiffeau : on doit la remuer quelquefois. 
Avec ces précautions on peut la garder fept où huit mois 
dans les faifons tempérées. 

Pour en garder pendant deux outrois ans, il faut, 1°. qu’on 
YV’ait faite au mois d'Avril; 20, on doit avoir des poinçons 
ou quartaux , tels que ceux dans lefquels on met le vin:le 
bois doit en être bien fec, & le vaiffeau bien joint : on y 
met la Farine après qu’elle eft bien blutée; on l’y entafle 
en la foulant, en forte qu’elle ne fafle qu’une mafñfe dure; 
on met ces poinçons en un lieu fec, & on conferve ainf 14 
Farine plufieurs années. 

La Farine de froment eft la meilleure de toutes ; la Fa- 
rine de bled méteil vient après, & fait un fort bon pain; 
celle d’orge mêlée avec d’autre, fait du pain qu’on peut 
manger meilleur que celui de feigle. La Farine de feigle 
fait un pain gras & pâteux, qui eft néanmoïns nourrifflant 
& rafraîchiffants quand on y mêle un peu de Farine de 
froment , le pain fe conferve beaucoup plus : on fe fert 
de cette Farine pour faire le pain pour les chiensr& les 
cochons. 

La Farine de bled de Turquie ou Maïs fait du pain plus 
blanc & plus fubftantiel que celui de froment; mais il eft 
fort lourd fur leftomac. 

On appelle recoupe la Farine que l’on tire du fon remis 
au moulin; les pauvres gens en font du pain. 

Un feptier de Farine de bled pefe avectle fon deux cents 
quarante livress il fait ordinairement cent foixante & dix, 
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& méme cent quatre-vingt livres de pains un boiffeau de 
Farine bien moulue doit faire feize Hvres de pain. 

Il faut obférver qué la Farine du bled nouvellement bat- 
tu, ne rend pas tant que celle du grain qui a mûri dans le 
grenier. En général, pour faire du bon pain, il doit être 
compofé de deux parties de Farine, & d’une partie d’eau, 

Quand on a acheté de la Farine "toute blutée, pour en 
connoître la qualité, on doit en délayer un peu avec de 
l’eau dans le creux de la main, & on connoît à la couleur 


._& à l’odeur de cette pâte fi la Farine eft bonne. Quand on 


eft dans cet ufage, on s’y trompe moins qu’en achetant du 
grain. 

Moyens de conferver la Farine pendant plufieurs années, 
& la voiturer commodément par mer & par terre fans 
qu’elle fe gâte. 

Faites, 1°. moudre le bled vers le commencement de 
l'Hyver , & après l’avoir garanti de la férmentation; on en 
tire alors un profit plus grand, les eaux étant alors abons 
dantes : fi on pouvoit faire bluter la Farineen même-temps, 
cela abrégeroit l'ouvrage. 2°. Mettez la Farine bien blutée 
dans des tonneaux'qui peuvent en contenir cinq cents li- 
res pefant, & ce par lits ou couches de fix pouces d’é- 
paiffeur : on forme ces tas avec un pilon de fer avec lequel 
on foule la Farine , & d’une maniere égale ; enfuite on pofe 


le couvercle de façon qu’il preffe exaétement fur la Farine, 


On ferre à force les écroux qui font tenir le couvercle, 
on verfe par-deffüs le couvercle & fur les vis du goudron 
tout chatid : cela fait, faites defcéndre les tonneaux dans 
uné bonne cave, fans craindre que l’humidité la gâte jamais. 
Quand on en veut faire ufage, on porte les tonneaux dañs 
ün lieu fec, on tire la Farine avec un racloir, on l’écrafe 
avec la main, on la pafle d’abord avec un tamis un peu 
gros , & on la paffe enfuite par un fecond. 

AL égard du fon, on le laiffe dans des facs pendant deux 
Ou trois mois; puis on le fait repañler dans un gros tamis 
pour en tirer toute la Farine & le gruau qui peuvent y être 
reftés : on fait repafler cette Farine ou gruau par le blutoirs 
il en vient une Farine très-fine, d’un blanc tirant fur le 
roux , & cette reCoupe donnéra ün pain qui aura bien plus 
de goût que celui qu’on fait avec la fleur de Farine, & dont 
les Boulangers de Paris fe fervent pour faire les petits 
pains mollets. 

FAUCON. Oifeau de proie qu’on dreffe pour la chaffe 
du vol : il a la tête noirâtre , le dos cendré, les jambes & 
les piéds jaunes , la tête ronde, le bec court & gros, le col 
long, les épaules larges, les jambes courtes, les ferres lar- 
ges : le Faucon vole fort haut. 

FAUCONNERIE,. Chaffe fort noble qui fe fait avec 
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un oifeau qu’on appelle Faucon, d’où cet exercice a pris 
fon nom. On y dreffe les Faucons & autres oifeaux de 
proie : on appelle oïfeaux de leurre ceux qui font ainfi 
dreftés, parce qu’ils reviennent fur le poing attirés par le 
leurre qu’on jette en l’air: cette forte de chaffe forme com- 
me une fcience à part, qui a fes regles, fes termes, & des 
inftruétions d’un grand détail, 

On compte fix efpeces de Faucons, favoir : le Faucon 
tout court, le Gerfaut, le Sacre, le Lanier, l’'Émerillon & 
le Hobereau. En général, les meilleurs oifeaux de proie 
font ceux qui femblent avoir la tête entre les épaules, "les 
ferres longues & fermes, & qui pefent fur le poing. 

Tous ces oifeaux qu’on vient de nommer s’élevent fort 
haut, & on en fait différents vols ou équipages, 

Il y a fept fortes de vols dans la Fauconnerie; 1°. le vol 
pour le milan : ce font les Gerfauts qui font propres à ce 
vol, & quelquefois les Sacres. Pour les dreffer, on doit les 
poivrer, leur mettre un chaperon large, les drefferanu leurre 
de la maniere ci-deffus, leur faire tuer. une poule du plu- 
mage du milan, leur préfenter un milan à terre attaché à 
la filiere, & dès qu’ils font attachés à leur proie, leur pré- 
fenter une poule pour qu’ils s’en paifflenc au lieu de la chair 
du milan qui ne vaut rien. 

2°, Le vol pour le héron : on y dreffe les gerfauts de la 
même maniere ; mais il faut les faire jeûner la veille, & leur 
laifer manger la chair du héron. 

3°. Le vol pour la corneille : on y met deux Faucons 
avec un tiercelet; (c’eft le mâle d’un oifeau de proie) ony 
ajoute un duc pour attirer la corneille. 

4°. Le vol pour champ : les oifeaux doivent auparavant 
être bien inftruits, & mis hors de filiere; il faut leur faire 
tuer un poulet d’un plumage approchant de la perdrix, & 
leur en laiffer prendre de bonnes gorgées. Quand on eft au 
lieu de la chaffe , on attache une perdrix à une filiere, &on 
la fait partir pour les dreffer à connoître leur proie : on 
donne aux Faucons des gorgées d’une perdrix en vie, & on 
les jette du poing après une compagnie de perdrix. 

5°. Vol pour riviere : on affaite des Faucons pour ce vol, 
enfuite on va à un étang ou petite riviere, on laiffe les oi- 
feaux d’un côté, & on pafñe à l’autre bord, tandis qu’un 
Chafleur bat l’eau, tenant en main un oifeau de riviere; on 
leur fait faire trois ou quatre tours en leur parlant, & on 
leur jette L’oifeau de riviere, pour leur faire reconnoître 
leur gibier. 

6°. Le vol pour pie : les tiercelets de Faucon font les 
plus propres : : on les dreffe de même, & on leur jette une 
pie qu’ontient à la main, après leur avoir laiffé faire deux 
ou trois tours ; On leur donne de la chair de pigeon par- 
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deffous l'aile de cette pie, on leur en donne deux gorgées, 
& lorfqu’on eft dans un endroit propre à la chaffe , on jette 
le tiercelet. 

7°, Le vol pour Hrse :on doit inftruire à ce vol un oi- 
feau déja affaité : les gerfauts & les autours fonc les plus 
propres à cette chaffe : on remplit de paille une peau de 
lievre, on l’attache à une corde à la fangle d’un cheval, on 
met fur le dos de la peau un peu de chair, on fait courir 
le cheval, & le Faucon prenant cette peau pour un lievre qui 
fuit, fond deffus; aufi-tôt on lui donne plufieurs gorgées 
d’une poule qu’on lui aura fait tuer. 

Tous ces oifeaux font fujets à diverfes maladies, pour 
la guérifon defquelles on trouve des remedes dans les li- 
vres qui ont traité de cette matiere. 

Comme la plus grande partie de ces fortes de vols font 
de grande dépenfe , & ne conviennent qu’à des Rois ou à 
des Princes, & qu’ils font, pour ainf dire, étrangers aux 
perfonnes pour lefquelles cet Ouvrage eft fait, nous n’en 
dirons pas davantage, & nous nous contenterons de donner 
une idée de la maniere. dont on dreffe l’autour, d’autant 
plus que la plupart des Seigneurs & des Gentilshommes 
dans leurs Terres, fe contentent de cette forte de vol, 
parce que l’autour, qui eft fort rufé de fon naturel, fait 
fort bien la guerre aux perdrix, faifans, canes, “apr & 
lievres. 

L’autour pour être bon doit avoir la tête petite, les yeux 
grands, le bec long & noir, le cou long, la poitrine groffe, 
les ferres groffes & longues, les pieds verds. Il y en a de 
cinq efpeces : l’autour femelle, le tiercelet qui eft le mäâ- 
le, l’épervier, & le fabech. Voici la maniere dont on les 
dreffe. 1°. Les autours farouches, tels que font ceux qui 
ont joui de la liberté avant que d’être pris, qu’on appelle 
bagards : on les affame pour les rendre moins dificiles. à af- 
faiter, c’eft-à-dire, à apprivoifer : on les empêche de dor- 
mir pendant trois ou quatre jours, & autant de nuits fans 
ceffer, on eft toujours avec eux; c’eft le moyen de les ren- 
dre gracieux, & comme on dit en termes de Fauconnerie, 
de bonne affaire. Le principal foin du Fauconnier eft de les 
accoutumer à fe tenir fur 1é poing, à partir quand il les 
jette, à connoître fa voix, ou tel autre fignal qu’il lui don- 
ne, & à revenir à fon ordre fur le poing, 

- On les attache d’abord à une filiere ou ficelle qu’on al- 
longe jufqu’à neuf & dix toifes, pour les empêcher de fuir 
lorfqu’on les réclame, c’eft-à-dire, qu’on les rappelle jufqu’à 
ce qu’ils foient aflurés & dreflés, & qu’ils ne manquent plus 
de revenir au rappel. Pour amener l’oifeau à ce point, il 
le faut leurrer : pour cec effet, on a un petit paquet de chif- 
fons dont on fait comme une boule, couvert d’une étofe 
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rouge, garni de bec, de patte & d’ailes ; on y attache de. 
quoi paître l’oifeau; on jette le leurre quand on veut le. 
réclamer , & la vue du pât ou nourriture qu’il aime , le ra- 
mene bien vite : on appelle tiroirs les différents plumages 
dont on équipe ce leurre, & felon la bête qu’on veut chaf- 
fer. Pour affriander l’oifeau à fon objet, on attache fur le : 
leurre de la chair de poulet ou autre, mais cachée fous les 
plumes ou poil du gibier qu’on a en vue; on y ajoüte du 
fucre & de la cannelle pour échauffer l’oifeau, afin qu’il fe 
jette avec ardeur fur une proïe véritable. Après un mois 
d’exercice dans une cour ou jardin , on effaie l’oifeau en 
pleine campagne, on lui attache des fonnettes ou grelots 
aux pieds, pour que l’on foit inftruic de fes mouvements: 
on le tient toujours chaperonné, c’eft-à-dire , la tête cou- 
verte d’un cuir qui lui defcend fur les yeux, afin qu’il ne 
voie que ce qu’on veut lui montrer; & fitôt que les chiens 
arrêtent ou font lever le gibier, le Fauconnier déchape- 
ronne l’oifeau, & le jette en l’air après fa proie; alors 
l’oifeau s’éleve par dégrés & à reprifes, il monte, il vole 
en pointe, il plane, il obferve les mouvements de fa proie; 
puis il fond deffus comme un trait, & revient fur le poing 
de fon maître qui le réclame : celui-ci ne doit pas man- 
quer, fur-tout dans les commencements , de lui donner 
gorge chaude, c’eft-à-dire le gefer & les entrailles de la 
proie qu’il a rapportée. 

On accoutume l’autour à la chaffe du lievre, comme au 
vol du faifan ou de la perdrix, & on, s’y prend de la ma- 
hiere qu’on a expliquée ci-deffus. 

FAUVES. (bêtes) On appelle ainf les cerfs, les daims, 
les chevreuils, &c. 

FAUVETTE, Petit oifeau qui a un chant fort agréa- 
ble. Celle qui a la tête noire eft celle qu’on peur élever: 
elle eft plus eftimée que lagrife,, à caufe de fon chant. Pour 
enélever, on ne doit pas prendre les petits dont on a dé- 
couvert le nid que cinq ou fix jours après qu’ils font éclos. 
Les mâles ont la tête toute noïre, & les femelles l’ont gri- 
fe ; on doit lâcher celles-ci; on doit nourrir les petitsavec 
du chenevis qu’on a écrafé dans un mortier, & avec lequel 
on mêle de la mie de pain & du perfil bien haché, le tout 
arrofé d’un peu d’eau. Il faut renouveller cette pâte tous 
les jours : on doit mettre les Fauvettes dans une cage où il 
n’y ait de l’air que par la porte, & les tenir chaudement 
pendant l’Hyver. 

On les prend au filet : celles qui font à tête noire & à 
tête rouffe font fort bonnes à manger. 

FAU X. (Crime de ) On le commet contre le Roi, ou 
contre le Public, ou contre les Particuliers. Contre le Roi, 
par la fabrication & altération des monnoies , la falffi- 
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eation des actes émanés du Prince, comme Lettres paten- 
tes; contre le Public, par les faux poids & fauffes mefures ; 
contre les Particuliers, par les faux témoignages, les fauffes 
écritures & fignatures , faux contrats ou billets, ou par l’al- 
tération qu’on fait aux véritables; par de faux ferments en 
Juftice :ce genre de Faux eft ordinairement puni, ou de ban- 
niflement, ou de confifcation des biens, & quelquefois de : 
mort, comme s’il eft commis par un Officier dans l'exercice 
de fa Charge. Le Faux qui fe commet par faits, comme en 
vendant à faux poids & à faufle mefure, fe punitpar la faifie 
des faux poids, par des amendes, &, en cas derécidive, par 
le banniflement ou l'interdiction du commerce, felon les 
circonftances : 2°, en faifant de fauffes clefs, ce qui fait 
encourir la peine de mort en la perfonne du Serrurier. On 
fe pourvoic contre le Faux par une dénonciation ou plaine 
te, & la procédure s’inftruit comme une procédure crimi- 
nelle. 

Faux TÉmoirns. Ce font ceux qui ont porté faux té- 
moignage en un fait fur lequel ils ont été interrogés en 
Juftice. Ceux qui ont dépofé fauffement dans une affaire 
criminelle où il y va de la vie de l’accufé, font condamnés 
à mort. Si l’affaire eft civile, ils font punis de moindre pei- 
ne, comme à faire amende honorable, 

Faux Bois. Ce terme a lieu dans la taille des arbres: 
c’eft une branche d’arbre venue dans un endroit où elle ne 
devoit pas venir; elle a des yeux plats & fort éloignés les 
uns des autres. 

FAYANCE, moyen deraccommoder les Fayances caf- 
fées. Prenez un blanc d’œufcrud, mettez-y de la chaux vive 
écrafée bien menu, & gros comme une noix, battez le tout 
enfemble, frottez-en les morceaux dans les endroits cafés, 
joignez-les , ferrez-les, s’il eft pofible, avec une ficelle pour 
les tenir collés, laiffez-les fécher pendant vingt-quatre heu- 
res, & vous pourrez vous en fervir. 

Maniere de rendre la Fayance moins fragile. La Fayance 
eft fujette à trois défauts : celui de s’éclater au premier feu 
qu’elle endure, celui de perdre par la chaleur la beauté de 
fon émail. & celui de fe caffer facilement. Pour la préfer- 
ver, autant qu’il eft poffible, de ces trois défauts, il faut, 
avant de s’en fervir, la mettre dans un chaudron avec de 
l’eau qui la furnage, & pofer chaque piece fur le côté avec 
un petit morceau de bois entre chacune, afin que l’eau les 
baigne de tous côtés; enfuite jetter dans l’eau beaucoup de 
cendres, non de charbon, mais de bois neuf ouflotté , & de 
ces dernieres une plus grande quantité, parce que le bois 
flotté a beaucoup moins de fels que le bois neuf : les cen- 
dres étant mifes, placez la chaudiere fur le feu, & faites 
bouillir l’eau pendant deux heures; enfuite retirez la chau- 
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diere, & laiffez refroidir le cout enfemble. Il eft aifé de 
comprendre que les fels des cendres diffous dans l’eau, s’in< 
cruftent par l’aétion du feu dans les pores de la Fayance, 
lui donnent une folidité qu’elle n’avoit pas, fortifient l'é< 
mail , & l’empêchent de fe fêler fitôt. 

FÉ BRIFUGES. C’eft le nom qu’on donne aux reme- 
des capables d’emporter la fievre , & de guérir les perfon- 
nes qui en font attaquées. Voyez Fievre. 

Quoiqu'il y ait quantité de remedes qu’on enfeigne pour 
guérir la fievre, il eft conftant que les faignées, les purga- 
tions & le quinquina font les remedes les plus sûrs, le tout 
eu égard au tempérament des perfonnes. 

FEINE, fruic du hêtre. C’eftun petitgland triangulaire 
qui a le goût de la noifette : il fert à engraiffer les RE 
les pigeons ; il tombe en Automne. 

FÉLONIE eft une action violente & tnrieute com“ 
mife par le Vaflal contre fon Seigneur, comme s’il met la 

main fur lui, s’il l’outrage de paroles, S'il machine fa mort 

ou fon deshonneur : ce crime emporte la confifcation du 
fief, & en outre, felon le cas, l’amende , le banniffement, 
la mort naturelle, 


FEMME. Il y a plufieurs chofes à favoir touchant l’état 


des Femmes. 1°. Une Femme mariée en Pays coutumier 
ne ,peut s’obliger valablement fans être autorifée de fon 
mari, autrement le contrat feroit nul ; 2©. elle ne peut efter 
en jugement, fans fon confentement, ou fans être autorifée 
par juftice, à moins que la féparation faite par juftice ne 
foit exécutée ; mais elle peut s’obliger lorfqu’elle eft fépa- 
rée de biens, pourvu que l’obligation n’emporte point l’a- 
liénation des immeubles, & lorfqu’elle eft marchande pu- 
blique , & alors elle s’oblige non-feulement elle-même, mais 
auffi fon mari, & même par corps. 3°. Quand le mari eft 
en prifon, & qu’elle s’oblige pour l’en retirer. 40. La Fem- 
me féparée d’habitation & de biens a l’adminiftrarion de 
fes biens, c’eft-à-dire, peut difpofer de fes meubles & du 
revenu de fes immeubles, faire des baux, donner quittance, 
s’obliger pour fanourriture, & même jufqu’à la concurrence 
de fes meubles & du revenu de fes immeubles ; mais elle 
ne peut pour autre caufe s’obliger, ni aliéner fes immeu- 


bles, fans être autorifée de fon mari dans le contrat ni - 


nation. 

FEMME VEUVE. Lorfqu’une Femme eft devenue veu- 
ve, elle a trois mois de délai pour faire inventaire , & qua- 
rante jours pour délibérer fi elle acceptera la communauté , 
ou fi elle y renoncera, Une veuve a Cet avantage, qu’on 
ne peut procéder extraordinairement contre elle pour raï- 
fon de recélé. 2°. Les héritiers du mari ne peuvent pas in- 
tenter l’accufation d’adultere contre la veuve; Çar le mari 
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ayant négligé de former cette accufation, eft cenféluiavoir 
pardonné, Il en eft autrement fi le mari avoit commencé 
cette accufation : ils font même reçus à prouver que la Fem- 
me a vécu dans le défordre pendant l’an de fon deuil, & 
lui faire perdre fon douaire & fes conventions matrimo- 
niales. 

Autres droits de la Femme veuve. Ils confiftent principa- 
lement à pouvoir exercer fes reprifes fur les biens de 1a 
communauté, ou fur les biens de fon mari. Ces reprifes 
font, 1°. les deniers dotaux qu’elle s’eft ftipulié propres. 
2°, Ce qui peut lui êtfe avenu pendant le mariage par fuc- 
ceffion. 3°. Ce qu’elle a à reprendre fuivant ce qui eft porté 


par les conventions. matrimoniales. 4°. En cas qu’elle re- 


nonce à li communauté, elle a droit de reprendre franche- 
ment & quittement tout ce qu’elle a mis dans ladite com” 
munauté : lorfque cette claufe de reprife a été flipulée dans 
le contrat de mariage, on y ajoute ordinairement la faculté 
de reprendre tout ce qui écherra à la Femme pendant le 
mariage par fucceffion, donation, legs, ou autrement, & 
en outre le préciput, & les avantages faits par le mari. Au 
refte, lorfque cette ftipulation n’eft faite que pour la Fem- 
me, fans faire mention de fes enfants, ou de fes héritiers 
collatéraux , ils ne s’en peuvent point fervir, parce qu’elle 
n’a été faite que pour la Femme en cas de furvie : ainf fi elle 
meurt avant fon mari, tqut ce qu’elle 4 mis dans la com- 
munauté y demeure, 

FENDOIR. Perit outil de Jardinage pour grefferen fen- 
te : il eft de fer, long d’un pied, le manche compris, épais 
de trois lignes; il a par-deffous un taillant de fept à huit 
pouces de long & de trois de large, & au bout par-deffus 
une efpece de coin élevé d’un demi-pouce de large enbas, 
& d’un pouce & demi de haut pour tenir la fente ouverte, 
afin d’y inférer la greffe, 

FENOUIL. Plante dont la tige eft droite & cannellée, 
& haute de quelques pieds : il vient de graine , laquelle eft 


*’menue, ovale & verdâtre, d’un goût âcre : elle vient en 


toutes fortes de terres : on la feme en planches, on la re- 
cueille au mois d’Août; elle repouffe après qu’on l’a cou- 
pée. On cultive cette plante dans les lieux chauds. 

La femence de Fenouil chaffe les vents, & aide à la di- 
geftion. 

C’eft avec de la femence de Fenouil & de l’eau-de-vie que 
l’on fait l'Eau de Fenouillette; elle eft fort eftimée. 

FENU GREC. Plante domeftique, dont les tiges & les 


branches fonc fort menues : on fait ufage de fa femence ou 


graine dans plufieurs remedes; elle eft chaude & émollien- 
te; elle mûrit & réfout. On s’en fert dans les cataplafines 
& dans les clifteres émollients, 
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FER, confidéré rélativement aux bâtiments. Le Fer eme 
ployé dans la conftruction des bâtiments, qui eft gris &noi- 
râtre, & tirant fur le blanc dans l’endroiït où il eft rompu, 
eft le meilleur pour les gros ouvrages. Pour empêcher le 
Fer de fe rouiller, (car alors il's’enfle, & fait cafler les 
pierres des murailles , ) il faut le bien étamer, ou le pein- . 
dre de plufeurs couches, 

La livre de Fer mis en œuvre vaut deux fols, le cent 
vaut dix livres dix fols; mais les grilles, au moins quinze 
livres le cent, felon' qu’il y a plus ou moins de façon. 

On fe fert du Fer préparé dans plufeurs maladies , telles 
que les obftructions rebelles du foie & de la rate, qui cau- 
fent divers maux. 

FERMAGES. On. appelle ainf les différentes manieres 
d’affermer ou de baiïller à rente un Domaine ou Bien de cam- 
pagne. Les Fermages en argent font à la charge d’en payer 
par an une telle fomme. Les Fermages à fruits, ce qu’on 
appelle’ amodier fon bien, font à la charge de livrer une 
telle quantité de grains, vins, beftiaux, gibier, &c. Par 
exemple , le Maître & le Fermier conviennent qu’ils parta- 
geront enfemble tout ce que la terre produira, ou que l’un 
prendra la moitié, l’autre le tiers, felon la fécondité des 
terres, & dans cette forte de Fermage, ils courent l’un & 
l’autre les mêmes rifques, foit de féchereffe, foit d’inonda- 
tion, &c. On doit favoir que les redevances en fruits, 
quoique plus embarraffantes que’ célles en argent, font plus 
avantageufes à ceux qui confomment ce qu’ils tirent en na- 
ture, ou qui ont des débouchements certains & prompts, 
ou qui peuvent attendre qu’il en vienne de lucratives, ou 
par le courant de leur Province, ou par la révolution des 
faifons, qui d’otdinaire fur fept Landes en donnent une de 
cherté de grains. Il y a, à la vérité, plus de rifque à affer- 
mer fes terres à fruits qu’à argent : cependant il y a desgens 
qui penfent qu’il ya plus d'économie & plus de reffource 
dans le Fermage à fruits. 

On doit obferver que le Fermier à fruits, ou Métayer, eft 
obligé de voiturer chez le Maître la portion qui lui revient. 

En général, l'expérience a appris qu’il vaut mieux affer- 
mer toutes fes terres en gros à un feul Cenfer,, que de les 
louer en détail à plufñeurs, quoique par cette derniere ma- 
niere on les loue plus cher; mais auffi plufñeurs Locataires, 
ou Feriniers, épuifent bien vite les terres enles deffolant; 
ou bien il s’en trouve qui font infolvables : ainfi on ne doit 
donner en détail que les-terres trop éloignées, ou bien on. 
peut les donner à rente fonciere. 

FERME, ou Métairie. On appelle ainfi un Domaine 
qu’on fait régir, ou qu’on loue à mi-portion des fruits. 


_Obfervations fur ce fujet. Roca un Domaine eft trop 
étendu, 
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étendu, un Fermier ne peut labourer & fumer que les ter- 
res qui font fous fa main : celles qui font éloignées, quoi- 
que bonnes, lui deviennent trop coûteufes pour lPexploi- 
tation. Qu'arrive-t-il delà? Il les laiffe pour faire des pâtu- 
rages, il les paie comme mauvaifes terres; au lieu qu’un 
Particulier plus voifin du même fonds les enfemenceroit, 
& en donneroit le double du loyer. I eft donc de l’inrérêt 
. du Propriétaire de ne donner à un Fermier que ce qu’il peut 

exploïter fous fa main, & retirer les terres trop éloignées 
du corps de la Ferme, pour en faire un bail particulier à 
un cultivateur qui en eft voifin. 

2°, On doit obliger le Fermier d'occuper les bâtiments 
de fa Ferme: ils fe confervent mieux, & les engrais s’y trou- 
vent employés fuivant leur deftination; au lieu que s’il a 
deux exploitations appartenantes à différents Propriétaires, 
il détourne pour l’ordinaire, lorfqu’on le change, une par- 
tie des fumiers de la Ferme qu’il quitte, pour les porter 
fur les terres de la Ferme dans laquelle il refte. 

3°. Lorfqu’on a plufeurs petites Fermes voifines , il faut 
tâcher de les réunir en une, afin de diminuer les répara- 
tions : une Ferme de quinze cents livres de revenu coûte 
moins d'entretien, & exige moins de bâtiments , à propor- 
tion, que trois Fermes de deux cents cinquante Hivres chacune, 

4°. Dans un Domaine où il y a beaucoup de terres mai- 
gres, le Propriétaire.doit fequefter les plus mauvaifes, pour 
les mettre en bois fi le pays eft avantageux pour le débic, 
ou lés marner, ou les mettre en luzerne, ou.y femer beau- 
coup de vefces & de foins, qui mettent en état de nourrir 
beaucoup de bétail, & procurent une abondance de fumier 
avéc lefquels on améliore un terrein maigre, & il ne doit 
laiffer au Fermier que celles qui font avantageufes à la cul 
ture. 4, ) 

Il faut encore remarquer qu’il y a une fi grande diffé- 
rencé d’un bon fonds à un mauvais, qu’un Fermier quitien- 
dra une exploitation de cent cinquante arpents de bonne 
terre pourra en payer trois mille livres de fermages; au 
lieu que celui qui exploitera trois cents arpents de terre 
abfolument médiocres , ne pourra pas en donner mille li- 
vres par an. La raifon en eft fenfible : tous les événements 
de ftérilité font bien plus contre celui qui exploite des ter- 
res médiocres, que, contre le Fermier d’un bon fonds. Le 
premier, quand même il exploiteroit trois cents arpents de 
terres, n’en récoltera que quatre cents feptiers de froment, 
tandis que le fecond, quoiqu'il n’ait que cent cinquante ar- 
pents, mais de bonnes terres, récoltera la même quantité 
année commune ; ajoutez à cela qu’il faut au premier cent 
fepriers pour refemer, c’eft-à-dire, le double de ce qu'il 
faut à l’autre. 
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5°. Lorfqu’un Fermier demande une diminution du prix 
de fon bail, fous le prétexte que fa Ferme eft trop chere, : 
il vaut mieÜx réfilier le bail, que de l’obliger à tenir, pourvu 
qu’il n’ait pas efluyé des pertes extraordinaires , parce que 
fa demande prouve qu’il manque d’intelligence. 

Engénéral, on doit procurer à un Fermier tous les moyens 
d’être à fon aife : on accrédite fa Ferme, & l’on en profite 
par la fuite; au lieu que le Fermier miférable deffole les 
terres, & fon infolvabilité le met à l’abri du recours. 

Comme la plus grande partie des terres s’afferment à prix 
d'argent, il eft effentiel que le Propriétaire connoiffe la va- 
leur de chaque terrein, afin d’en retirer un prix raifonna- 
ble. Cette connoïffance dépend du local, c’eft-à-dire, du 
prix commun du grain dans Ie lieu où le domaïne eff fitué, 
de la facilité du débit, de la proportion des tailles, & du 
plus ou moins d'égalité de récoltes. Il y a des paysoùelles 
font tellement égales, que dans dix années la différence de 
la moindre à la meilleure n’eft pas dutiers : il eft facile d’ap- 
précier la valeur d’un domaine dans ces fortes de terres, 
parce qu’on fait le prix commun des grains, & qu’on fe re- 
gle fur cela,pour la location, après avoir examiné ce que 
le Fermier confomme annuellement pour fes femences & 
fa nourriture, | 

11 s'enfuit delà que fi un Fermier récolte fix cents fep- 
tiers de froment dans les meilleures années , & quatre cents 
dans les moindres, & fi fa confommation annuelle eft de 
cent cinquante feptiers, il vend dans les bonnes années qua- 
tre cents cinquante feptiers, lefquels fuppofés à dix livres, 
lui produifent quatre mille cinq cents livres, & que dans 
les mauvaifes années , il en vend deux cents cinquante , lef- 
quels évalués à vingt-cinq livres, lui produifent fix mille 
deux cents cinquante livres : ainfi les mauvaifes années l’en- 
richiflent , puifqu’il profite de fa récolte & des grains qu’il 
a gardés. 

Mais dans les terres où les récoltes different du tout au 
tout, le Fermier eft quelquefois chargé. de grains; & dans 
d’autres, à peine récolte-t-il pour fa confommation : ainf 
il n’eft pas facile d’apprécier la valeur de ces fortes de do- 
maines. Eflai fur l’Adminifiration des Terres. 

FERMIER. Un Fermier eft un homme ordinairement 
de la campagne, qui prend à loyer, moyennant un certain 
prix, dont on convient dans le bail à ferme, les Terres de 
quelqu’un, qui fe charge de les régir & de les faire valoir 
en bon économe & en bon pere de famille. On doit choifir , 
pour Fermier un homme entendu dans l’agriculture , & qui 
ait de l'expérience fur cette matiere : il faut qu’il aît de la 
probité, qu’il foit zélé, laborieux, actif. Un Fermier doit 
canuoitre, dans le dernier détail , la valeur & le revenu des 
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Terres qu’il prend à ferme; il en doit connottre tous les 
droits feigneuriaux lorfqu’il y en a, meubler fa Ferme de 
chevaux, bœufs, moutons, volailles : fon principal foin doit 
être de faire bien labourer les terres, de les enfemencer à 
propos de touces fortes de grains, de faire en forte qu’el- 
les ne demeurent point en friche, & de fumer tous les ans 
la quantité portée par le bail. Il doit veiller à ce que les 
étangs , bois & prés, foient bien entretenus; faire exploi- 
ter les bois en coupe dans les faifons convenables ; empé- 
cher qu’il ne s’y fafle aucune dégradation; avoir de bons 
Laboureurs, Bergers & Valets, qui faffent exaétement leur 
fervice , afin qu’il puifle trouver fon compte, c’eft-à-dire, 
payer exactement le prix de la Ferme aux termes conve- 
nus, & avoir pour fes peines un profit aflez honnête pour 
qu’il vive un peu à fon aile. Voyez Baïl à ferme, où font 
expliqués en détail les obligations du Fermier ou du Pre- 
neur de bail. | 

Lorfque le Fermier ne paie point le prix convenu, ou 
qu’il endommage les terres, le Maître peut demander la ré- 
folution du bail, le faire condamner aux dommages & inté- 
rêts, & à payer ce qui eft échu; mais ce n’eft que lorfque 
la malverfation eft évidente, & qu’elle pracede du dol, de 
1a fraude , & d’une extrême négligence. C’eft pour cela qu’on 
ne peut l’expulfer qu’en connoiffance de caufe, & en con- 
féquence d’un Jugement qui l’ordonne; encore faut-il que 
la détérioration regarde le fonds de l’héritage : car comme 
il eft vrai poffleffeur & maître des fruits, il en peut difpofer 
comme bon lui femble ; & une fimple fommation ne fuffit 
pas pour être en droit d’ufer contre lui des voies de fait, & 
l’expulfer de la Ferme. 

2%, Si le Propriétaire vend fa Terre, il eft tenu de dom- 
mages & intérêts envers fon Fermier, attendu qu’il n’a dû 
vendre fa Terre qu’à la charge du bail ; car, fans cette clau- 
fe , l’Acheteur n’eft point obligé de l’entretenir & de con- 
ferver le Fermier. 

3°. Lorfque, depuis le bail expiré, le Fermier eft de- 
meuré dans la Terre fans aucune nouvelle convention, le 
bail eft cenfé continué pour un an, avec mêmes claufes & 
conditions , & c’eft ce qu’on appelle tacite réeconduétion. 

4°. Suppofé que le Fermier fatisfaffe à toutes les claufes 
du bail, le Propriétaire n’eft pas recevable à demander qu’il 
lui foit permis d’occuper en perfonne les maifons dépen- 
dantes de la Ferme, non plus que de faire valoir la Terre 
par fes mains, quoique ce privilége foitc accordé à ceux qui 
ont des maifons dans les Villes; & cela eft fondé fur ce 
que le revenu des Terres eft incertain, & que les bâtimenrs 
donnés au Fermier font deftinés à conferver les fruits. 

Il eft effensiel d’obliger un Fermier no procurer des fu- 
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miers, & il ne parviendra à en avoir qu’autant que fes p4- 
turages lui fourniront dequoi nourrir beaucoup de bétail; 
que f une Ferme manque de pâturages, il faut faire épier- 
rer le terrein, le labourer, acheter des graines, mettre de 
la luzerne & du trefle, aider même le Fermier par une 
avance d'argent; car ce ne font que les engrais qui amélio- 
rent une Ferme, 

Un Fermier n’eft point recevable à alléguer les gelées 
par rapport aux vignes , Parce qu’en affermant , il s’eft at- 
tendu qu’il pouvoit en efluyer, & qu ’il a fait fon marché 
rélativement aux rifques qu'il avoit à courir. Il n’eft pas 
plus recevable à alléguer les féchereffes ou les pluies: il eft 
tenu des accidents qui arrivent par lefeu, parce qu’il doit 
répondre de fes domeftiques, & veiller fur eux; mais on 
ne peut pas lui refufer une indemnité lorfque les accidents . 
qui arrivent par force majeure , tels que les grêles, les gran- 
des inondations, les ouragans, le feu du ciel, font fi confi- 
dérables, que le Fermier ne jouit d’aucune récolte. Dans 
tous ces cas, on doit au Fermier des indemnités propor- 
tionnées au dommage qu’il a fouffert; car on ne peut pas 
forcer un Fermier de payer la location d’un fonds dont il 
ne tire aucun fruit. 

Mais lorfque ces fortes de malheurs ne tombent pas fur 
la totalité de l’exploitation, mais feulement fur une partie 
affez confidérable pour que le Fermier ne puiffe pas payer, 
on fufpend l’indemnité jufqu’à la fin du bail, afin de faire 
compenfation des bonnes années avec les mauvaifes. I ne 
feroit pas jufte qu” un Fermier qui auroit été gréléenentier 
une fois, & qui auroit eu fix bonnes années, fe précendît 
exempt de payer la mauvaife ; comme aufñi il feroit de la 
derniere injuftice de le faire payer fans miféricorde, s’il 
avoit efluyé plufeurs mauvaifes années. Un Seigneur, ou 
tout autre Propriétaire, doit fe mettre, pouf un moment, 
à la place de fon Fermier, & le traiter comme il voudroit 
qu’on le traitât lui-même. 

Enfin, les Propriétaires des terres doivent veiller fur les 
Fermiers, pour qu’ils amendent autant les dernieres années 
de leur bail que les premieres, autant les terres éloignées 
que les plus proches; qu’ils ne vepñens & ne détournent 
point les fourrages, fur-tout la derniere année. 

Le Fermier, quand il quitte, eft obligé de laiffer la va- 
leur de huit charretées de fumier pour chaque cenc de ger- 
bes de bled qu’il a dépouillé, & quatre pour chaque cent 
d’avoine. 

FERMIER judiciaire. C’eft celui à qui le bail judiciaire 
d’une terre ou maifon faifie réellement a été adjugé par 
autorité de Juftice. Les Procureurs, leurs Clercs, les Com- 
mis du Commifaire aux faifies, le Pourfuivant Criées, les 
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Mineurs, les Septuagénaires , ne peuvent être Fermiers ju” 
diciaires. Le Fermier judiciaire eft obligé de donner bonne 
& fuffifante caution avant que d’entrer en jouiffance; il a 
droit de percevoir tous les droits utiles d’une Terre, mais 
les droits honorifiques ne lui appartiennent point; il ne peut 
chaffer, ni faire chaffer, &c. 

FEU volage. Remede contre le Feu volage. Prenez de 
la décoétion de mauve, de patience, d’ofeille, de fénu grec, 
avec du bon vinaigre. Voyez Eréfipele. 

FEUILLES (les) fontune des produétions des plantes. 
Il yades Feuilles d’arbres fort utiles : telles font celles du mû- 
rier, qui fervent à nourrir les vers à foie ; les Feuilles ver- 
tes de vigne & d’orme, fervent de nourriture à toutes les 
bêtes à corne. Toutes les Feuilles d’arbres font fort bon- 
nes pour faire du fumier, lorfqu’on les a ec pourrir s 
après les avoir mifes en monceau,. 

FEVES. Sorte de légume fort connue : on les compte 
parmi les Mars, aïnfi que les haricots, pois, lentilles, lu 
pins, Choux, navets, panais, & autres groffes racines, parce 
qu’on les feme en plein champ, & que c’eft prefque la même 
culture. 

La Feve vient fur une plante qui a des tiges de deux ou 
trois pieds de haut, d’où fortent de groffes feuilles & des 
fleurs, ou blanches, ou rougeâtres, au noirâtres, au bout 
defquelles font de groffes gouifes qui renferment quatre à ! 
cinq Feves. 

11 y en a de deux efpeces : l’une qu’on appelle la Feve 
de marais; elle eft groffe, longue, plate, & de couleur 
blanche ; c’eft la meilleure "efpece : on la cultive ordinaire- 
ment dans les jardins. À 

Les petites, prefque rondes, & de couleur rougeûtre, 
s’appellent Féveroles ou Haricots : ce font celles dont on 
entend parler à Paris fous le nom général de Feves. 

\ On cultive les unes & les autres de la même maniere : el- 
les ont befoin d’un terroir gras, bien fumé & bien labou- 
ré : on ne les feme point; mais on les plante au mois de. 
Février, dans des trous faits avec un piquet, fur une ligne 
droite, & on les recouvre avec la herfe : on doit les farcler 
quand elles levent; lorfqu’elles fleuriffent, ce qui arrive en 
Juillet, on pince le bout des tiges, c’eft- à- dire, qu’on en 
rogne l'extrémité. Aurefte, elles produifent beaucoup, fi, 
avant de les femer, on les trempe dans de la lie d’olives. 

. Les Feves font un aliment fort ufité : elles nourriffent, 
mais elles pefent fur l’eftomac; on en donne aux beftiaux, 
& les tiges & les gouffes leur fervent de fourrage. 

FEVRIER. Travaux à faire pendant ce mois. On doit 
fumer les prés, les jardins & les couches; achever d’éla- 
guer les arbres ; femer l’avoine, les lentilles, pois-chiches, 
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chanvre, lin; nettoyer le colombier, poulailler, les ruchess 
acheter des mouches à miel; repeupler la garenne , &c. 
Dans le jardin potager, femer l’oignon, le poireau, les ci- 
boules, les pois hâtifs, la chicorée fauvage ; replanter les 
laitues à coquille, femées dès l’Automne, à quelque bon 
abri, pour les faire pommer; femer à la nouvelle lune de 
ce mois, des raves ou radis, & des afperges; faire des cou- 
ches pour femer des melons ; femer les premiers choux pom- 
més, & toutes fortes de légumes. Dans le fruictier, tailler 
les arbres, couper les greffes le 27 de la lune, les garder 
jufqu’au 10 ou 12 de la lune de Mars; femer des violiers 
& des œillets. 

FIEF, On entend par ce mot tout héritage que l’on tient 
à foi & hommage; on entend aufñfi la terre d’un Seigneur, 
ou l’étendue du Fief dont relevent d’autres Fiefs & Cenf- 
ves. Il eft appellé Fief à fidez car dans la premiere inftitu- 
tion la foi ou la fidélité étoit la feule condition de l’invef- 
titure, & la feule obligation que le Seigneur impofoit à fon 
Vaffal. Originairement les Fiefs n’étoient que des concef- 
fions à vie; depuis qu’ils font devenus héréditaires, les 
Coutumes, pour indemnifer les Seigneurs, ont établi en 
leur faveur des droits utiles, outre les droits honorables. 
Les droits honorables des Seigneurs de Fief, font la foi &. 
hommage, l’aveu & le dénombrement ; les droitsutiles fonc 
le relief & le droit de retrait féodal, le droit de quint & re- 
quint, le droit de commife, le droit d’empêcher le démems 
brement de Fief, d’empécher la prefcription de la féodali- 
té ; le droit d'indemnité fur les gens de main-morte , le pri- 
vilége fur le Fief du Vaffal pour les profits échus, le droit 
d’avoir coloimbier à pied & à boulins. 

Ouverture de Fief. L'ouverture du Fiefa lieu, 1°. quand 
il y a mutation de Vaflal, & que le nouveau poffeffeur n’a 
pas encore été invefti par le Seigneur ; 2°. lorfque le Vaf- 
{al n’a pas été reçu en foi par le nouveau Seigneur; 3°. quand 
le Seigneur du Fief n’a point d'homme, ©eft-à-dire, quand 
VAcquéreur d’un Fief, à quelque titre que ce foit, ne fait 
point la foi & hommage, à compter du jour de fon acqui- 
fition ; en ce cas le Fief eft ouvert, & le SORTE peut faifir 
le Fief, & faire les fruits fiens. 

Démembrement & divifion de Fief:il a Jieu quand 4e 
Vaffal vend des dépendances de fon Fief fans retenir aucun 
droit feigneurial, ni aucune fupériorité fur la chofe alié- 
née, ou lorfqu’il remet à fes Vaffaux qui poffedent les ar- 
riere-Fiefs, ou à ceux qui poffledent des Cenfives dans fa 
mouvance, le droit qu’il a fur eux, ou qu’il leur permet 
de les poffeder en franc-aleu : or, c’eft un des droits du 
Seigneur dominant d'empêcher un Vaflfal de faire un tel dé- 
membrement du Fief, parce qu’il n’auroit plus d’homme 
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qui lui pât faire la foi des chofes aînfi démembrées, Le Sei- 
gneur peut pareillement empêcher le Vaffal de divifer fon 
Fief, en forte que d’un il en faffe plufeurs, à moins qu’il 
ne conferve la foi entiere, & quelque droit feigneurial fur 
ce au’il aliene. 

FIEL. On appelle ainfi la liqueur contenue dans la vé- 
ficule du Fiel des animaux : on s’en fert en Médecine pour 
divers remedes à caufe de fes propriétés. En général, le 
Fiel eft chaud & âcre; le Fiel de bœuf fait le même effet 
qu’un lavement. 

FIEVRE (la) eft un mouvement déréglé du fang, pro- 
venant d’un amas de matieres impures qui fe mêlent avec 
les parties du fang. 

Il y a plufieurs fortes de Fievres. Voici celles qui font 
les plus ordinaires, avec l’indication des remedes conve- 
nables. 1°. La Fievre intermittente eft celle dont le mou- 
vement cefle, & tantôt revient : on l’appelle Trerce, lorf- 
qu’ ’elle révient de deux jours l’un; elle eft Quarte, lorf- 
qu’elle revient le troifieme jour après l'accès ; ; elle eft Doa- 
ble-tierce, s’il y a deux accès en un même jour, outous les 
jours un accès , mais à différentes heures; elle eft Double- 
quarte, S’il arrive deux accès en un même jour, & que les 
deux jours fuivants foient libres. 

La Fievre éphémere eft celle qui commence & finit dans 
l’efpace de vingt-quatre heures : on l’appelle aufñi de ce 
nom, quand même elle iroit jufqu’au feptieme jour, fi les 
accidents font légers. 

Les remedes en général contre les Fievres intermittentes 
font d’abord la diete ; 2°. un lavement donné fur la fin du 
premier accès : il doit être compofé d’une décoétion faite 
avec les feuilles de mauve, de guimauve, pariétaire & de 
feneçcon; on y délaiera trois onces de miel mercurial. Voyez 
Lavement. 

Si la Fievre eft accompagnée de dévoiement ou de dou- 
leur dans les entrailles, on le fera d’une décoétion de chi« 
corée blanche, de fon & de ggraine de lin, dans laquelle 
on délaiera trois onces de miel violat. Que fi le malade a 
des foulevements de cœur, & autres fignes qui marquent 
une plénitude d’eftomac, on a recours, après le troifieme 
accès, & un jour libre , à quelque vomitif : fi le malade ne 
pouvoit le fouteuir, on peut purger avec la médecine fui 
vante. 

Prenez du quinquina, quatre fcrupules; des fleurs de felam- 
moniac, un demi-gros; du diagrede fulphuré, feize grainsz 
réduifez le cout en poudre, & partagez-le en deux dofes à 
prendre, l’une douze heures & l’autre deux avant l'accès, 
& faites avaler par-deflus quelques taffes de thé entre la 
premiere & la feconde prife. 

V4 


Fu . APTE 
. On doît faigner du bras le malade une heure après 
qu AL aura rendu le lavement, 

3°. Lui. donner à boire d’une tifane faite avec la racine 
de nénuphar, la chicorée fauvage, le chiendent & la réglifle. : 

Si la Fievre n’a aucune malignité , elle ceffe par ce régi- 
me, ou après les trois premiers accès, ou du moins après 
les fixieme & feptieme ; alors on doit purger le malade. 

Autres remedes qu’on peut employer dans les Fievres in- 
termittentes. 

Faites bouillir dans trois chopines d’eau, fix pommes de 
reinette mifes en morceaux fans ôter la peau; réduifez les 
trois chopines d’eau à une pinte par l’ébullition, & lorf- 
qu’elle eft froide, faites-y infufer, pendant toute la puit, 
uve once de féné, autant de régliffe nouvelle mife en mor-. 
ceaux, une dragme de cryftal minéral, une poignée de pim- 
prenelle , avec un citron mis en tranches : faites quatre 
prifes de la colature , dont vous donnerez deux le matin, 
l’une à fix heures, & l’autre à fept, & les deux autres le 
lendemain . à moins que le malade n’eûct été beaucoup pur- 
gé; ence cas ce feroit le fur-lendemain. Pvyez Quinquina.- 

Remedé pour la Fievre tierce. Après une ou deux fai- 
gnées convenables & autant de lavements, prenez demi- 
dragme de la graine de thalitron, métrez-la dans un œuf 
cuit mollet au lieu de fel, & faites-le avaler au malade 
deux heures avant le friffon:il ne faut pas qu’il ait mangé 
deux heures auparavant, ni qu’il mange de deux ou trois 
heures après. Cette graine eft bonne auffi pour arrêter le 
flux de fang, & pour fortifier l’eftomac. 

Autre Remede. Prenez du jus de bourrache dès le com- 
mencement de cette forte de Fievre, ou coupez fort me- 
nu,avec des cifeaux, des feuilles vertes de chardon étoilé 
ou chauffe-trape , qui font fort aimeres, environ le poids 
de demi-dragme ; mettez-les infufer pendant quelques heu- 
res dans demi-verre de vin blanc, mélez-y autant d’eau 
qu'il y a de vin, & avalez ce breuvage: on diminue la dofe - 
à proportion de l’âge. 

Remede pour la Fievre Quarte. 1°. On doit faire une à 
petite faisnée; enfuite prendre pour purgation, un verre ti 
de décoction de fleurs de petite centaurée, dans laquelle 
vous ferez infufer trois gros de féné, y délayant une once # 
de firop de fleurs de pêcher. Donnez cette purgation au 
jour de l’intermiffion de la Fievre; & fi l’accès vient après, 6 
donnez à fon commencement un gros de poudre de quin- k 
quina qui aura infufé toute la nuit dans un verre de vin 
blanc , en remuant la poudre avant que de l’avaler avec le 
vin ; prenez encore ce même remede deux fois au jour 
au’eile.doit revenir, quand même elle ne reviendroit.pas, 

Autre remede. Avalez une dragme de myrrhe, ou un jaune 
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d'œuf frais dans un verre de vin blanc, au commencement 
du friffon de cette forte de Fievre. 

Lorfque la Fievre eft avec friflon, faites bouillir demi- 
poignée de bourrache dans demi-feptier de vin blanc, à la 
diminution de la moitié; pañlez avec expreflion, & faites 
avaler la liqueur un peu avant le friffon. 

2°, La FIEVRE continue fimple eft celle qui dure fort 
long-temps & fans difcontinuer. Les remedes font les lave- 
ments, les faignées faites à propos, les purgatifs, de deux 
jours l’un“ des fudorifiques, & fi les redoublements conti- 
nuent, la tifane“de quinquina, 
go. La FIEVRE continuè violente eft une efpece de 
Fievre ardente avec redoublement, mais dont les fympto- 
mes font plus violents; car elle eft accompagnée d’une in- 


_flammation au cerveau ou dans les autres vifceres, ou d’une 


tenfion douloureufe au foie, ou du moins elle peut occa- 
fionner ces accidents. Les remedes font les mêmes; mais fi 
la Fievre annonce ces fortes d’accidents, il faut faigner du 
pied, une & même deux fois, felon les forces du malade : 
on peut donner un purgatif de cette maniere. 

Prenez une demi-poignée de feuilles de bourrache, de 
buglofe, de poirée, de chicorée blanche, lavées & cou- 
pées : faices-les bouillir dans trois chopines d’eau coin- 
mune , que vous réduirez à une pinte ; paffez la liqueur avec 
légere expreflion; mettez dans la colature uye once defirop 
de violette ou de nénuphar; donn&z-en au malade un verre 
tiede de trois en trois heures. Cet apozeme tempérera la 
Fievre : on en fait auñi ufage dans la pleuréfie & la perip- 
neumonie, le tout accompagné de lavements émollients & 
de la tifane ordinaire. 

49. La FIEVRE maligne & putride a pour fymptomes . 
une ciraleur dévorante au-dedans & au-dehors, une foif ar- 
dente , la langue feche & noire, des fueurs abondantes, le 
délire, des naufées, des vomifflements, un flux de ventre 
opiniâtre ,-& autres accidents funeftes. 

La caufe qui produit la Fievre maligne eft toujours com- 
pofée, & fouvent inconnue : les fymptomes qui accompa- 
gnent cette maladie font innombrables. Il n’y a point de 
regles parfaitement certaines dans le traitement qu’elle de- 
mande ; c’eft au Médecin habile à fe déterminer felon les 
indications qui fe préfentent. Il doit combattre l’embarras 
des vifceres, qui vife à l’inflammation par les faignées & les 
délayants; mais il doit prendre garde de jetter dans l’affaif- 


. fement, par le trop de faignées, les fibres dont le reflore 


eft confidérablement affoibli, ce qui fe connoît par l’abat- 
tement & la perte cotale des forces du malade ; câr alors il 
doit s’abftenir des faigunées, & avoir recours aux cordiaux, 
pour réparer la foibleife occafionnée par. les faignées, & aux 
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purgatifs pour chaffer les mauvais levains. II y a même des 
Médecins qui foutiennent que lorfqu’il paroît des bubons 
critiques qui renferment la matiere morbifique , il faut les 
ouvrir, & débarraffer par l’incifion ces glandes engorgées , de 
peur que les humeurs ne rentrent dans la maffe du fang; 
mais il faut pour cela un Chirurgien habile & adroic pour 
percer ces abcès, & favoir les panfer. 

Les Remedes ordinaires font d’abord ceux des Fievres 
précédentes : on y ajoute la faignée du pied; on fait ufage 
des cordiaux entremélés de l’élixir thériaçcale; on en mêle 
-le poids d’un gros dans fix onces d’eau defcorfonere; ce 
remede procure une tranfpiration douce. | 

5°. La Fievre pourpreufe & peftilentielle : elle provient 
de l’impreffion d’un air contagieux : outre les fymptomes 
de la Fievre maligne, elle en a de particuliers, tels que la 
difficulté de refpirer dans les commencements de la Fievre, 
le pourpre, les charbons, les bubons. Les Remedes font 
les mêmes que ceux des Fièvres malignes ; mais au lieu des 
cordiaux tempérés, on emploie les plus fpiritueux pour 
pouffer le venin au-dehors, tels que le /ÿ/ium, l’effence de 
vipere, l’or potable, la poudre vomitique, & enfuire des 
purgatifs tous les deux jours; mais ceux-ci jamais dans la 
force du redoublement, ni aux jours critiques. Après on 
donnera des potions cordiales de quatre en quatre heures: 
fi la Fievre eft opiniâtre , on a encore recours à la faignée, 


foit du pied, foit à la sûrge , & on double la dofe dela po-. 


tion cordiales s’il y atenfion dans le bas ventre, onrevien- 
dra à la poudre vomitive, c’eft-à-dire, qu’on en mélera 
vingtgrains dans une pinte de tifane de fcorfonere , &onen 
donnera un bon verre de trois en trois heures, & dans les 
intervalles une prife de la potion cordiale. 

Si la Fievre maligne , ou la putride, ou la pourpreufe, eft 
rebelle à tous ces remedes, & fe fait fentir au delà des trei- 
zieme & quatorzieme jour, on met en ufage la tifane de 
quinquina, & elle fert de boïffon ordinaire au malade. On 
Ja fait avec une once de bon quinquina en poudre, un gros 
de cryftal minéral, & deux gros de régliffe, le tout dans 
trois chopines d’eau réduites à pintes, & pafñées : fi cette 


tifane ne fuflit pas, on emploie des lavements de quinqui= 


na, fi le ventre du malade n’eft pas tendu. Les accidents 
les plus dangereux dans ces fortes de Fievres, font lestranf- 
ports au cerveau & les convulfions : on emploie encore , con- 
tre les acccidents violents de ces fortes de Fievres, des eme 
plâtres véficatoires. 

On doit obferver, à l’égard dela faignée du pied dansles 
Fievres malignes , que cette faignée eft quelquefois nécef- 
faire ; mais elle demande d’être faite avec prudence, fur 
tout f on croyoit devoir la réitérer; car cette forte de fai- 
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gnée sie caufer une atonie totale dans les vifceres : elle 
peut rendre inutiles les émétiques qu’on donne au malade 
pour le tirer de l’affoupiflement, & même les véficatoires. 

Il faut du fentiment pour rendre ces fecours fructueux : 
loin de rendre la vie aux fibres, ils la fuppofent ; point de 
fentiment, point de vie. La raifon en eft que les fibres fonc 
tellement diftendues & affaiffées par les faignées du pied, 
que leur reffort eft abfolument détruit & perdu irrévoca- 
blement. En un mot, les fréquentes faignées du pied font 
paffer tout-à-coup les fibres des vaiffeaux de la plus grande 
tenfion dans une atonie totale & irréparable, & elles fonc 
capables de faire tomber le fang en diffolution, c’eft-à-di- 

, le faire dégénérer en férofité. La purgation par les re- 
medes & les potions, eft ce qu’il y a de meilleur pour la 
guérifon des Fievres malignes, felon le fentiment d’habiles 
Médecins ; mais on a befoin de les répéter. 

Remedes contre la Fievre avec redoublements ou accès. 
Prenez des feuilles de bourrache, de buglofe, de chicorée 
fauvage, lavées & coupées, de chacune une poignée; une 
once de quinquina groffiérement pulvérifé, trois gros de 
follicules de féné , deux gros de fel de glauber : faites bouil- 
lir le tout dans trois chopines d’eau , que vous réduirez à 
une pinte : pañlez la liqueur avec expreflion, ajoutez-y une 
once & demie de firop de fleurs de pêcher, ou de celui de 
chicorée : donnez-en un verre tiede, de quatre en quatre 
heures, dans l’intermiflion des accès. 

On peut auffi ufer de l’opiate fébrifuge, & qui fe fait de 
cette forte. 

Prenez du bon quinquina, fix gros; du féné mondé, qua- 
tre fcrupules; du fel de glauber, du feld’abfinthe , des yeux 
d’écreviffles préparés, de chacun un gros : pulvérifez le tout, 
& incorporez-le avec une fuffifante quantité de firop de 
fleurs de pêcher. La dofe eft d’un gros & demi pour un adul- 
te, à prendre de quatre en quatre heures, trois ou quatre 
fois le jour dans du pain à chanter, & d’un fcrupule jufqu’à 
un demi-gros pour les enfants. 

Les perfonnes qui ont la poitrine délicate pourront ufer 
de l’opiate fuivant. 

Prenez de bon quinquina pulvérifé, fix gros; du miel de 
Narbonne, du firop de capillaire, de Chacun une once : mê- 
lez le tout exactement, partagez- -le en quatre, dofes à pren- 
dre dans un petit verre de vin : la premiere à l’entrée du 
frifflon, & les autres de vingt-quatre en vingt-quatre heu- 
res ; mais il faut faire précéder la purgation. Au refte,le 
quinquina eft contraire aux perfonnes qui ont craché le fang, 
qui ont une fievre lente, & par-tout où il y a de la féche- 
reffe à la peau & des ardeurs dans les entrailles. 

Fixvre des chevaux, La caufe de la Fievre dans les che« 


vaux efttoutce qui peut troubler l’économie de leur corps, 
comme tout ce quiéchauffe, foit exercice violent, foit l’ex- 
poñition à un air froid, après que le cheval eft échaufté, 
foit une trop grande replétion. Les fignes font une refpira- 
tion fréquente & difficile, de grands battements de flanc, 
la chaleur à la langue, les oreilles pendantes, les yeux trif- 
tes & luifants, le dégoût pour la nourriture; il marcheavec. 
peine, il ne fe couche que rarement, ou ii fe releve furle 
champ; il ne regarde point ceux qui approchent de lui, il 
demeure immobile, & paroît hébété. 

Remede. 10, On doit le nourrir fort peu, le faigner du 
côté droit à la veine du col, le même jour lui donner un 
lavement avec deux onces de polycrefte, deux poignées 
d'orge entier, le tout dans trois pintes d’eau qu’on fait bouil- 
lir un bouillon : on y ajoute de la mercuriale & feuilles de 
pariétaire, de chacune trois poignées : on fait bouillir le 
sout un demi-quart d'heure, puis refroidir, & on y ajoute 
un quart de livre d’huile rofat, 

2°. On lui fait mâcher une pilule gourmande , le lende- 
main on lui fait frotter tout le corps avec des bouchons, , 
afin d’ouvrir les pores : pour boiffon, de l’eau bouillie, où 
on a fait fondre quatre onces de cryftal minéral, & mêlé un 
peu de farine : pour le manger, des feuilles de vigne, dela’ 
chicorée, des laitues, de chiendent, peu ou point de foin, 
ni d’avoine. Si Pappétit ne revient point, on lui fait pren- 
dre avec la corne , de l’orge mondé cuit à feu lentavec de 
l’eau, &paflé, ou bien de la farine d’orge tamifée, dont on 
fait une bouillie avec deux pintes d’eau, & une livre de fa- 
rine & deux onces de fucre: on fait avaler le tout. 

FIGUES. Il y en a de quatre fortes qui müûriffent forc 
bien dans ce climat: 10. la blanche ronde, forteftimée; 2°.la 
blanche longue, très-fucrée; 3°. l’angélique en Automne, 
qui étant bien mûre, eft excellente ; 4°. la violette. 

Voici les marques de la parfaite maturitévd’une Figue: 
elle doit avoir une larme de firop à l’œil, la peau ridée, la 
tête penchée, le corps ratatiné, moëlleufe au toucher, & 
quittant l’arbre fans peine. ; 

La Figue blanche ronde eft la meilleure; elle vient au 
mois d’Août ; la blanche longue, quoique bonne, eft moins 
eftimée, parce qu’elle a moins d’eau :ces deux efpeces font 
les feules qui réufliffent dans ce climat, du moins aux envi- 
rons de Paris. 

FIGUIER, arbre fort connu. Son bois eft tendre & 
blanc, &un peutortu, fes feuilles font grandes &rudes. II 
réuffit facilement dans les Pays chauds; fa meilleure expo= 
fition eft entre le Levant & le Midi; il eft fujet à périr dans 
les gelées; il porte deux fois l’année, au Printemps & en 
Automne : On le multiplie de brins enracinés qu’on a pris 
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fur des Figuiers éprouvés, & avec des boutures, des pro- 
vins, des marcottes. Les boutures doivent être prifes fur. 
l'arbre en pleine terre : on les replante au Printemps ou 
en Automne. À l’égard des provins, on les courbe en terre 
fans les détacher de l’arbre, & ils prennent racine; mais 
enfuite il faut les couper du côté de l’arbre, ce qu’on ap- 
pelle fevrer. Pour les marcottes, on pañle une belle bran- 
che, & de médiocre grofleur, d’un vieux Figuier autravers 
d’une caïffe , aprèsavoir levé de cette branche un doigt d’é- 
corce tout autour entre deux nœuds; on en arrête l’endroit 
dépouillé à quatre ou cinq doigts au-deffus du fond de la caiffe 
par où elle paffe. Cette branche, couverte de terre, poufe 
des racines du boulet fupérieur de la plaie; enfuite on fevre 
cette branche en la coupant fous la caiffe ; c’eft le moyen d’a- 
voir des Figuiers qui fe mettent à fruit dès lPannée fuivante. 

Lorfque : tous ces divers Figuiers, tant boutures, que pro- 
vins & marcottes, ont un beau fenillage , on les tire du 
mannequin {ur la fin de l’Automne, & on les encaïffe. Dans 
la fuite on renouvelle la terre, & on les rencaiffe plus au 
large : le Figuier en caïffe eft plus hâtif; mais le Figuier en 
pleine terre donne plus de fruits & moins de peine. 

À l’égard de la maniere de le tailler, on doit, 1°.couper 
les branches de faux bois : elles ont les yeux plats & fort 
écartés, au lieu que les bonnes les ont gros & proche les 
uns des autres ; 2°, on doit couper les branches foibles, & 
conferver les groffes ; ce qui eft le contraire des autres-ar- 
bres; 3°. on doit tenir les groffes branches ün peu courtes 
pour avoir de meilleur fruit, Au Printemps on coupe tous 
les rejetrons qui naiffent du pied, on coupe le bois mort, 
on raccourcir les branches nouvelles fur la fin de Mai, on 
rompt le bout des nouveaux jets, afin qu’ils fourchent de 
. Côté, & donnent du bois qui portent du fruit. En Automne 
on rompt l’œil qui termine la branche, ôù l’on voit les pre- 
mieres tumeurs des figues du Printemps prochain , & ce 
pour fortifier les fruits qui doivent venir l’année fuivante. 
1 faut arrofer largement les Figuiers une fois par femaine 
durant le Printemps, & tous les jours dans les chaleurs. 

FILET. On appelle ainfi un mal qui eft près de la racine 
de la langue : c’eft une tumeur caufée par quelque huméur 
âcre; il faut la faire percer, & y appliquer un peu de pou- 
dre de maftic, ou des coquilles d'œufs calcinées, de peur 
qu’elle ne s’endurcifle au point de devenir incurable. 

FILETS pour prendre le gibier, oifeaux, &c. Poyez Hal- 
lier, Tonnelle, Tiraffe, Traineau , Nappes, &c. 

FiLETs pour prendre les poitons. VoyezSaine, Tramaih, 
Nafe, &c. 

FILS (les) de Famille dans les Pays de Droit écrit, ce 
font les enfants qui font {ous la puiffance paternelle, c’eft- 
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à-dire , fous celle du pere ou de l’afeul. Dans les Pays cou- 
tumiers où la puiffance paternelle n’a pas lieu, on entend, 
par Fils & Filles de Famille, les enfants qui ne font pas 
mariés, & qui vivent fous la dépendance de leur pere & 
mere, lefquels ont une efpece d’autorité fur eux lorfqu’ils 
ne font pas établis, ên forte qu ’ils font en droit de les re- 
prendre, & d’ implorer le pouvoir de la Juftice pour les faire 
enfermer , lorfqu’ils manquent au refpect qui leur eft dû, ou 
qu’ils donnent dans la débauche : c’eft en conféquence de 
cette autorité que les Fils de Famille ne peuvent fe marier 
fans le confentement de leur pere & mere, à moins qu’ils 
n'aient trente ans accomplis, & les filles vingt-cinq; en- 
core faut-il qu’ils leur faffent des fommations refpectueu- 
fes pour fe mettre à l’abri d’être deshérités. 

FISC. On appelle Fifc l’argent qui appartient au Roi. 
Le Fifc a un grand privilége ; il confifte dans une hypothe- 
que tacite qu’il a fur le bien de ceux qui ont contracté avec 

le Roi, & dans une préférence qui lui eft accordée fur les 
autres Créanciers duù Débiteur, quoiqu’ils aient une hypo- 
theque plus ancienne, & cela du jour qu’ils fe font immif- 
cés dans les affaires du Roi, parce que c’eft le cas d’une 
caufe onéreufe ; mais dans les caufes lucratives, telles que 
font les confifcations & les amendes, il ne vient qu'après 
tous les Créanciers de celui qui en eft tenu. 

FISTULE. Ulcere profond, qui, d’une entrée étroite, 
fe termine en un fond large, & qui rend une matiere âcre 
& virulente. Les Fiftules attaquent ordinairement l’anus ou 
le fondement, la poitrine, & le trou lacrymal de l’œil. 

La caufe de la Fiftule eft un ulcere rortueux formé par 
un fang âcre & falé. La cure de la Fiftule confifte à confu- 
mer le calus, & à confolider l'ulcere avec des mondificatifs 
convenables. 

Rémede pour la guérifon de la Fiftule au totilement. 
Mettez un crapaud vif dans un pot de terre à l’épreuve du , 
feu, couvrez-le, en forte que le crapaud ne puifle fortir, 
environnez-le d’un feu de roue, faites réduire le crapaud 
en cendres, fans que le feu le touche; mettez cetre poudre 
fur la Fiftule , que vous aurez lavée auparavant avec du vin 
chaud, ou de l’urine d’un enfant mâle. 

L’eau de fcordium eft fort bonne pour les Fiftules , ainf 
que le fuc de plantain, & celui de lierre de terre, 

FisTULE (collyre pour la ) lacrymale naiffante : elle eft 

une fuite de la petite vérole, Lorfque l’os n’eft point altéré , 
& qu’il n’y a point d’obftructtion au conduit du nez, prenez 
vingt-quatre grains de la pierre bleue de witriol, autant de 
racine d’iris de Florence, & trente-fix grains de fucre can- 
di; jettez le tout, réduit en poudre fubtile, dans un demi- 
feptier d’eau de fontaine , ou d’eau de riviere, mêlé d’une 
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cuillerée d’eau-de-vie , laiffez-le infufer à froid l’efpace de 
vingt-quatre heures dans une bouteille que vous remuerez 
de temps en temps pendant douze heures; enfuite pañfezle 
collyre par un linge fin fans expreffion. 

S’il caufe une cuiffon trop vive, n’employez que dix- huit 
grains de la pierre bleue. 

Ce remede adoucit le mal, quand même l’os feroit alté- 
ré, fi on a attention de preffer de temps en temps.le coin 
de l’œil , de peur d'y laiffer féjourner le pus. 

FLECHES (les) des voitures doivent être de bois d’or 
me, fans nœud & bien cambrées, & avoir douze pieds juf- 
qu’à quinze; celles de carroffe depuis dix jufqu’à douze. 

FLEUR, (une) confidérée en elle-même, eft la produc- 
tion d’une plante, qui plaît naturellement à la vue par la 
vivacité ou la diverfité de fes couleurs, & par fon odeur; 
. elle eft compofée de trois parties : la premiere eft l’enve- 
loppe, appellée calice par les Naturaliftes; elle foutientles 
Fleurs, & les conferve dans cet arrangement qui eft propre 
à chacune : la feconde eft le feuillage , appellé perales ; il eft 
compofé de feuilles de toutes fortes de couleurs : ces feuil- 
les font deftinées à couvrir le cœur de la Fleur, & la met- 
tre à l’abri des injures du temps; mais à l’afpeét du foleil 
elles s’épanouifflent : la troifieme eft le cœur; c’eft la partie 
la plus précieufe ; il eft compofé des éramines, du piffile & 
des fommets. Les étamines font de petits filets au haut def- 
quels eft un petit grain appellé fommet, comme on peut 
voir facilement dans les tulipess ces grains renferment une 
pouffiere très-fine. Le piffile eft à l’extrémité ou au centre 
des filets ou étamines; c’eft là où eft la graine. 

ORIGINE des Fleurs. Les Fleurs proviennent , ou de 
plantes, ou d’oignons. Tous les oignons, & la plupart des 
plantes, tirent leur origine des graines ; maïs il feroit trop 
long de faire venir toutes les Fleurs par le moyen de leurs 
graines. 

MULTIPLICATION des Fleurs. Elles fe multiplient par 
différentes voies. 1°. Par les rejettons ou furgeons qui for- 
tent du pied d’une plante ; maïs avec des racines : ils re- 
prennent aifément, & ce font autant de nouvelles plantes. 
29. Par les provins : ce font des branches qu’on couche en 
terre , fans les féparer de leur mere-branche. 3°. Par mar- 
cottes : ce font de jeunes branches belles & fortes : on en 
choifit une fur la plante qu’on veut marcotter ; on y fait 
une incifion par le milieu, jufqu’auprès d’un nœud, & on 
tient l’incifion ouverte par quelque brin de paille, puis on 
la couvre de quelque pen de terre, & on l’y arrête de peur 
qu’elle ne fe releve ? quand la marcotte a pris racine, on 
la coupe pour la féparer de la mere-plante, & elle devient 
une plante annuelle. 4°. Par les boutures: ce font des bou- 
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tons qu’on prend fur quelque plante ou arbufte, & qu’ott 
fiche en terre fans autre façon. : on doit choifir les plus vi- 
ves, les tailler par le bout en pied de biche , les laiffer 
tremper quelques jours dans l’eau , & les planter toutes fraî- 
ches; Car alors elles font des racines plus vîte. 5°, Paf les 
tales : c’eft une maniere de multiplier propre feulement 
aux Fleurs, & qui fe pratique en éclatant leurs plantes en 
raciries. 6°. Par les caïeux & œilletons, qui font certains 
bourgeons que quelques plantes poufflent de leurs pieds 
pour fe régénérer, 

CuLTURE des Fleurs. On éleve les Fleurs fur des cou- 
ches, fur des planches, dans les pots, & dans les plate-ban- 
des des parterres, 1°. Si on veut femer des graines pour en 
avoir, il faut laiffer à la plante‘une Fleur ou deux tour au 
plus de celles qui ont été des premieres à fleurir : la graine 
étant mûre, on la recueille, & on la garde pour la planter 
en Automne: il faut exceptrer de cette regle, les graines de 
giroflées & des anémones, qu’il faut femer aufli-tôc qu’on 
les a cueillies. La meilleure faifon de femer eft dans les 
mois de Mars & Septembre, à la fin de la lune. Pour bien 
connoître les graines, il faut les mettre dans l’eau; celles 
qui vont au fond font les meilleures : on doit toujours fe- 
mer par rayons efpacés de quatre doigts, pour que chaque 
forte de Fleur ait le fien. Si on feme en terre meuble, on 

recouvre la graine d’un doïgt de la même terre, mais après 
lavoir un peu battue : fi on feme fur couche, elle doit être 
faite huit à dix jours auparavant, & on recouvre la graine 
de deux doigts de terreau; on feme fur la fin d’Août ce 
qu’on veut replanter avant l Hyver. Il faut coucher un doigt 
de paille longue fur les graines, les arrofer tous les jours 
avec de l’eau échauffée au foleil; & quand elles font le- 
vées, les découvrir, les garantir des gelées par des paillaf- 
fons en dos-d’âne, & ne les replanter que re elles font 

Le fortes. 
°, Sï on plante des oignons de Fleurs, il faut creufer la 
De à la profondeur d’un pied, la'jetter dans le fentier à 
côté, remuer doucement avec une petite beche ce qui de- 
meure au fond; enfuite cribler de la terre au-deffus de la 
planche, jufqu’à ce qu’elle foit revenue à fa hauteur, & 
l’ayant bien unie avec le rateau, y placer les oignons dans 
une diftance proportionnée. Pour les bien arranger, il faut 
auparavant märquer la terre avec une regle, & tirer des ri- 
goles avec un piquer en long & en travers en forme de 
grille & dans les croifées; mettre les oignons quâtre doigts 
fous terre; les éloigner les uns des autres felon leur grof- 
feur ou petiteffe ; les recouvrir de la même terre, en les fai- 
fant affaifler; remplir la profondeur qui refte avec de la 
terre criblée ; mais maigre & légere, Autour des bordures, 
on 
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on peut mettre des anémones ou des tulipes, non des re- 
noncules , lefquelles veulent être feules, tant en pleine 
terre que dans des pots. 

On doir nettoyer autour des bordures les fentiers & che- 
mins avec un balai de jonc, arracher des fentiers les her- 
bes & plantesinutiles, & dans un temps point trop fec, pour 
mieux arracher les racines. 

4°, Vifiter les Fleurs cous les matins vers le temps où Ia 
rofée tombe, ôter les toiles d’araignées qui gâtenct les cou- 
leurs , faire la guerre aux infectes qui les rongent, comme 
les limaçons & les perce-oreilles. 

4°. On tranfplante les Fleurs au Printemps dans le mois 
de Mars, & en Automne au mois de Septembre vers la nou- 
velle lune, depuis le dix jufqu’au quatorze, & cela en pleine 
terre ou dans des pots; mais on ne tranfplante qu'après la 
feconde année les oignons qui viennent des graines : on les 
met alors en bonne terre neuve & légere, & on en a des 
Fleurs à la troifieme année. 

5°, Pendant l’Hyver on doit avoir foin de garantir les 
Fleurs du froid, en les mettant à couvert dans une ferre ou 
quelque endroit qui foit airé, & ne les arrofer que médio- 
crement, & tout à l’entour feulement, après le lever du fo- 


Jeil, & jamais le foir. Dans l’Eté on doit les défendre du 


op grand foleil autant que cela fe peut; on les arrofe 
après le foleil couché , & jamais le matin: quand les plantes 
ne font que de naître, elles demandent moins d’eau. 

CouLEurs qu’on peut donner aux Fleurs. On doit pour 
cela pulvérifer de la terre grafle cuite au foleil, l’arrofer 
l’efpace de quinze du vingt jours d’une eau rouge, jaune 
ou autre; enfuite on doit femer la graine de quelque Fleur; 
mais il faut que cette Fleur foit d’une couleur contraire à 
celle de cette teinture artificielle. On peut encore enfer- 
mer dans une petite canne bien déliée , crois ou quatre 
graines d’une autre Fleur, & la recouvrir de terre & de 
bon fumier : car ces femences fe mettant toutes en une, ne 
font qu’une racine, & peuvent produire une agréable va- 
riété de couleurs. 

À l’égard des plantes qui ont la tige & les branches for- 
tes, on les perce jufqu’à la moëlle : on infinue dans cette 
ouverture les couleurs que l’on veut donner aux Fleuts; 
on couvre le tout avec du fumier de vache ou avec de l’ar- 
gille, & les Fleurs ont autant de couleurs différentes que 
lon en aura mis dans cette ouverture; mais cette impref- 
fion de couleurs étrangeres ne s’étend pas au delà d’une 
année. 

ODEURS qu ’on peut donner aux Fleurs qui n’en ont 
point, ou qui n’en ont que de défagréables, comme les 
tulipes & autres. On doit pour cela, lorfqu’on en feme Ja 

Tome I, Z 


854 FLE 


graine, détremper du fumier de mouton dans du vinaigre: 
on y met un peu du mufc, de civette ou d’ambre en pou- 
dre : il faut faire macérer les graines ou les oignons pen- 
dant quelques jours dans cette liqueur, en arrofer les plan- 
tes naiflantes; & les Fleurs qui viennent enfuite , répan- 
dent une odeur très-douce & très-agréable ; c’eft ce qui eft 
confirmé par l’expérience. Pour les plantes qui viennent 
de racines, de boutures, ou de marcottes, l’opération fe 
fait au pied comme pour les couleurs. 

FLEURS des quatre faifons. Celles du Printemps font les 
tulipes hâtives, les anémones, les renoncules de Tripoli, 


les jonquilles fimples & doubles, les jacinthes, les narcif- 


fes, la couronne impériale , l’oreille d’ours, les giroflées, 
les violettes de Mars, &c. 

Celles d'Eté font les tulipes tardives, les lis blancs, lis 
orangers , lis-flammes , tubéreufes, leshémérocales, les mar- 
tagons qui reffemblent aux lis, les œillets de diverfes efpe- 
ces, les giroflées jaunes, l’immortelle , les bafilics. 

Celles d'Automne font la tubéreufe, les foucis doubles, 
les amaranthes, les paffe-velours, les œillets d’inde, les rofes 
d'Inde, &c. 

Celles d'Hyver, les anémones fimples, les jacinthes d'Hy- 
ver, le cyclamen d’Hyver, les narciffes fimples, le crocus 
printanier, les hépatiques, &c. 

Maniere de conferver les Fleurs pendant long-temps dans 
leurs formes & avec leurs couleurs naturelles. Ayez du beau 
fable pur de riviere, nettoyez-le autant qu’il eft poflible , en 
le purifiant de toutes les immondices qu’il peut contenir; 
puis faites-le fécher au foleil ou fur une poële, pañlez-le 
par untamis, & ne vous fervez que du plus fin. Faites faire 
une caiffe de bois ou de fer blanc étamé & de la grandeur 
qu’on veut, couvrez le fond de la caïffe de trois ou quatre 
doigts de ce fable, & enfoncez-y le bout de la queue des 
Fleurs, de maniere qu’elles fe tiennent droites les unes à 
côté des autres, mais fans fe toucher aucunement, & rem- 
pliflez tout le vuide autour des queues avec ce fable : quand 
elles font bien enterrées, répandez-en autour des Fleurs, 
répandez-en encore en-dedans & par-deflus, & couvrez le 
tout d’une couche de deux ou trois doigts de ce même fa- 
ble : mettez cette caiffe dans un endroit expofé au foleil, 
ou, ce qui vaut mieux, dans un lieu échauffé par une poële, 
& l'y laiffez pendant un mois ou cinq femaines. À l'égard 
des tulipes, il faut en couper adroitement le piftile qui s’é- 
leve au milieu & renferme la graine, & remplir le vuide 
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de fable : on ne doit pas mettre trop de Fleurs dans une . 


même caille, ni faire la caiffe trop large. 
THÉÂTRE des Fleurs. On appellé ainfi un lieu particu- 
lier du jardin que les Fleuriftes & les Amateurs des Fleurs 
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prâtiquent pour cultiver plus librement certaines Fleurs fa- 
vorites, comme les oreilles-d’ours, les œillets, les tulipes, 
&c. C’eft un affemblage de planches ou de dégrés qui vont 
toujours en s’élevant les uns derriere les autres, & fur le- 
quel on pofe les vafes qui contiennent les Fleurs. On n’ap- 
puie pas le théâtre contre le mur, afin que l’air circule li- 
brement autour, & que les Fleurs foient plus à l’abri des 
infeétes : on éleve au-deflus de ce théâtré un petit toit de 
planches ou de toile cirée. 

Moyen d’avoir en Hyver des Fleurs naturelles, & de les 
faire éclore le jour que l’on veut. 1°.On doit, dans le temps 
que les dernieres Fleurs que l’on veut conferver paroiffent, 
choïfir fur la tige les boutons les mieux formés & prêts à 
s'ouvrir; 2°. les couper avec des cifeaux, mais leur laiffant 
une longue queue au moins de trois pouces ; 3°. boucher 
l’endroit coupé avec de la cire d’Efpagne; 40. laiffer faner 


les boutons, & enfuire les envelopper chacun à part dans 


un morceau de papier blanc &/bien fec; enfin, les ferrer 
dans une boîte ou tiroir. Lorfqu’on veut les faire écloreen 
quelque temps de l’Hyver que cé foit, on doit la veille cou- 
per le bout au-deffus de la cire d’Efpagne, & les mettre trem- 
per dans l’eau dans une carafe ou cloche : il fera fort bon 
de mettre dans l’eau un peu de nitre; le lendemain on verra 
les boutons s’ouvrir, s'épanouir, briller de leurs vives cou- 
leurs, & reprendre leur odeur naturelle. 

FLEURS blanches. Maladie qui furvient aux femmes & 
aux filles. Les remedes à cette maladie font les mêmes que 
ceux qu’on doit pratiquer dans les pâles couleurs. Poyez Pâ- 
les Couleurs. 

Mais on doit les continuer plus long-temps, & y joindre 
les Eaux minérales froides, des tifanes, des bains, &c. 

FLEURS blanches, & hémorragies de la matrice. Reme- 
de : prenez une chopine de lait de vache, nouvellement 
trait, une poignée de fommités fleuries d’ortie blanche, un 
fcrupule de cannelle concaftée ; faites bouillir le tout légé- 
rement, à confomption d’un bouillon, coulez pour une 
dofe , à prendre, le matin à jeun, pendant neuf jours. On 
doit joindre à ce remede un régime de vivre exact, ne 
mangeant rien qui puifle faire de mauvaifes digeftions. 

FLU X hépatique. Il eft ordinairement la fuite d’une dyf- 
fenterie opiniâtre, & caufé, ou par le fang qui coule des 
vaifleaux capillaires , froiffés & rompus par la longueur de 
la maladie, ou même quelquefois par la gangrene formée 


- dans les inteftins. Ce qui dénote la nature de ce Flux, eft, 


1°. la couleur rougâtre des déjections, & leur odeur ca- 

davereufe ; 2°. la refpiration difficile , le hoquet fréquent, 

des fueurs froides, le vifage livide , le pouls petir. La gué- 

rifon de cette maladie eft très-difficilé ; SE RERENS on peut 
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employer les remedes fuivants. Le malade prendra , de 
trois entrois heures, un gros d’un opiat aftringent : il doit 
être compolé de conferve liquide de rofes rouges, de fe- 
mence de petite ofeille fauvage, de chacune une once; de 
pierre hématique, & de pierre calaminaire, de chacune une 
demi-once, le tout en poudre fubtile; du baume du Com- 
mandeur de Perne, trente gouttes ; du baume de Copahu, 


quinze gouttes; le tout incorporé avec fuffifante quantité . 


de firop. Il doit boire là-deflus une infufon faite avec les 
herbes vulnéraires de Suifle , à laquelle on ajoute une demi- 
cuillerée d’eau d’arquebufade. Ces deux remedes doivent 
être continués nuit & jour, jufqu’à ce que le flux foit mo- 
déré. 11 fe purgera avec le firop magiftral. Zvyez Diarrhée. 
Mais on ne doit jamais employer l’ipécacuanha dans cette 
maladie, ainfi que les narcotiques. Les bouillons doivent 
être fans viande , mais faits avec deux onCes de-gruau, ou 
d’orge mondé, & quatre onces de raclure de corne de cerf; 
& de trois en trois heures, lui donner, chaque jour, plu- 
fieurs jaunes d’œufs frais, délayés dans les bouillons ; & 
pour fa boiffon, d’une tifane faite avec de la racine detormen- 
tille, de grande confoude , pervenche , plantain, piflenlit. 

F1 u x cœliaque ou chyleux. C’eft un cours de ventre qui 
2 pour caufe, ou la grofliéreté du chyle, ou l’obftruétion 
des veines lactées. 

On reconnoît qu’il eft tel aux parties chyleufes mêlées 
dans les matieres qu’on évacue : il eft accompagné de dé- 
goût, de rapports aigres, d’une foif ardente, d’une toux 
fréquente & de tranchées douloureufes; ie pouls eft languif- 
fant, & le malade fort foible. Les remedes font les mêmes 
que ceux indiqués pour la lienterie. 

Dans cette maladie les lavements conviennent rarement: 
fi cependant le malade étoit fort amaigri, il faudroit lui en 
donner un ou deux par jour, avec un fort bouillon à la vian- 
de, mais fans fel. Le lait de chevre eft excellent pour ache- 
ver la guérifon. 

FLux lienterique. Voyez Lienterie. 

Frux de ventre. Voyez Diarrhée. 

FLux de ventre des chevaux. Ce mal peut venir de ce 
que le cheval[mange trop , & ce mal fe guérit en lui retran- 
chant la nourriture ; ou de ce qu’il a mangé du foin moifi 
& corrompu, ou de l’avoine germée, ou de ce qu’il a trop 
fatigué, ou bu trop frais. 

Lorfque le cours de ventre dure au delà de trois jours, 
Ôtez l'avoine au cheval, donnëz-lui du fon mouillé avec du 
vin roug €, puis un lavement avec du fon de froment & de 
l'orge entier, de chacun deux poignées , une poignée de ro- 


fes rouges, demi-dragme d’opium, lejtout bouilli un quart. 
d'heure, On y ajoute des feuilles de chicorée fanvage, de . 
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poirée, de mercuriale, dont on fait une décotion dans du 
petit-laits fur deux pintes on diffout fix jaunes d’œufs & 
quatre onces de miel rofat; enfuite on lui fait prendre deux 
onces de foie d’antimoine dans du fon mouillé, Si le Flux 
n’eft pas encore modéré , prenez huit noix mufcades, pi- 
quez-les au bout d’un couteau ; faites-les brûler à la chan- 
delle , jufqu’à ce qu’elles foient en charbon; puis jettez-les 
dans une pinte de vin rouge, écrafez-les dedans, laiffez-les 
infufer toute lanuit, coulez & donnez ce breuvage au cheval. 

Si le cours de ventre vient de caufe chaude, comme d’hu- 
meurs échauffées, faites difloudre & raffeoir toute la nuit, 
dans cinq chopines d’eau de riviere , quatre dragmes de vi- 
triol romain pilé; verfez par inclination, jettez le limon 
jaune qui fera au fond, & donnez-en une chopine au che- 
val avec la corne, de fix en fix heures. 

Si le cours de ventre provient de caufe froide, prenez 
trois chopines de gros vin rouge, dans lequel vous étein- 
ärez trois ou quatre fois des billes d’acier bien rouges, mé- 
lez-y fix jaunes d'œufs, & une once & demie de vieille thé- 
riaque. 

Fzux d'urine & de fang, ou Dyfurie. Maladie des che- 
vaux. Le Flux d’urine vient d’un fang échauffé, & d’une 
inflammation dans les reins : la caufe eft un travail exceffif, 
fur-tout pour les jeunes chevaux, ou d’avoir mangé de l’a 
voine marinée , c’eft-à-dire, venue par mer, Remede : ôtèz- 
leur l’avoine , mettez-les au "fon, ufez de rafraîchiflements , 
de lavements, & d’une faignée , délayez du bol de Levant, 
environ trois livres, en poudre, dans trois pintes d’eau, 
que vous faites bouillir; jettez le tout dans un feau d’eau 
avec une poignée de ce même bolpilé, & donnez-leur tiede 
Fa boiffon. 

LUX, ou Piffement de fang. Cette maladie vient des 

x grandes courfes qu’on te faire à un cheval dans les 
HAN de l’Eté. Remede : 1°. faites faigner le cheval, 
donnez-lui, tous les matins, pi cinqoufix jours, trois 
chopines de vin émétique, lequel fe fait avec du vin blanc 
dans une infufion de crocus métallorum, ou foie d’antimoi- 
ne , fans être lavé. $’il y a battement de flancs, donnez-lui 
des lavements rafraîchiffants, & ajoutez une once de thé- 
riaque ordinaire. 

FLUXION fur la joue. Mettez dans la bouche une figue 
ouverte & renverfée , après l’avoir fait chauffer, renouvel- 
lez-lifouvent, pour fairemûrir latumeur; ou faites fondre 
deux onces de beurre frais dans une écuelle, ajoutez-y une 
ou deux cuillerées d’eau-rofe, mêlez le tout, graiflez-en la 
partie enflée , & réitérez. 

FLux:on froide aux bras & aux jambes. Remede, Fai- 
tes bouillir une poignée de thym, de marjotaine , de fauge ; 
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de camomille, dans du vin rouge couvert, à la confomp- 
tion de la moitié de vin; frottez le membre, & appliquez 
deffus les herbes un peu chaudes, & réitérez. 

FLUxIoNSs de poitrine, ou Péripreumonie. Regles de 
prudence qu’on doit fuivre par rapport à la faignée dans 
les Fluxions de poitrine. Il eff conftant qu’on doit faigner 
le malade, & même pluñeurs fois, fi la Fluxion de poitrine. 
eft occañonnée dans les femmes par la fuppreflion des re- 
gles, des hémorroïdes, de quelques évacuations néceffaires 
à la matrice; fi, dans les hommes, tour comme dans les 
femmes, le foie fait regorger le fang vers la poitrine ou fur 
le poumon; fi les crachats font fanglants ; s’il y a pléthôre, 
autrement plénitude ; fi toutes chofes indiquent que le fang 
n’a pas encore dégénéré en bile, ou en mélancolie; maisfi | 
ces fignes n’y font point, il faut S ’abftenir de la faignée : car 
il ne fuffit pas d’avoir de la fievre, de la toux, un point 
de côté pour fe faire ouvrir la veine, Mr. Houlier. Voyez Pé- 
ripneumonie. 

FOI (la) & hommage, eft le principal droit honorable 
que doit rendre le Vaffal au Seigneur du Fief, Voici la forme 
de rendre la Foi & hommage : Le Vaffal étant allé au lieu 
du fief, doic demander fi le Seigneur y eft, ou s’il y a au- 
tre perfonne pour lui, ayant charge de recevoir la Foi, & 
hommage, & offres ; & s’il trouve le Seigneur ou fes Offi- 
ciers , il doit mettre un genou entèrre, nue tête, fansépée 
& éperons, & dire qu’il lui porte la Foi & hommage qu'il 
eft tenu de lui faire à caufe de tel fief mouvant de lui, & 
déclarer à quel titre le fief lui eft avenu , le requérantqu’il 
lui plaife le recevoir : & fi le Seigneur ou fes Officiers ne 
font pas fur les lieux, il doir faire la Foi & hommage à la 
principale porte du manoir, s’il y en a, finon au lieu fei- 
gneurial d’où dépend le fief, après avoir appellé le Seigneur 
par trois fois; & il faut de plus notifier les offres au pro- 
chain voifin du lieu feigneurial, & lui en laiffer copie. 

Le Vaffal doit la Foi & hommage à toutes mutations, 
foit de fa propre part, foit de la part du Seigneur : là mu- 
tation arrive de la part du Vaffal, toutes les fois qu’un hom- 
me acquiert un fief fervant, foic à titre de fucceflion, do- 
nation, vente, &c. & s’il acquiert un fief dominant, c’eft 
mutation de la part du Seigneur ; dans ce dernier cas, c’eft 
au Seigneur à faire publier que fes Vaffaux aient à venir lui 
faire Foi & hommage. 

FOIE. (chaleur & obftruction du) Remede. Remplif- 
fez un vaifleau de terre de fix pintes d’eau de fontaine ou 
de riviere, mettez-y demi-once de vitriol romain du plus 
verd & clair, fans le piler, puis vous le boucherez , mettez- 
le fur une table, & laiffez-le ainfi infufer pendant deux fois 
vingt-quatre heures; après quoi tirez doucement le tiers ; 
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ou au plus la moitié de cette eau avec une taffe ou cuiller, 
crainte de mêler le fond ; enfuite laiffez raffeoir la même 
eau durant autres vingt-quatre heures; après vous tirerez le 
fecond tiers, & vous laïfferez le troïifieme tiers qui eft au 
fond & qui ne fe boit point, mais qui eft réfervé pour un 
autre ufage. Mettez avec un entonnoir les deux prenïiers 
tiers de cette eau dans des bouteilles de verre, afin qu’elle 
ne s’évapore point; prenez chaque matin deux outrois ver- 
res de cette eau pendant quinze jours ou trois femaines, 
après avoir été préalablement purgé : vous pouvez en con- 
tinuer l’ufage jufqu’à deux ou trois mois pour Les maladies 
longues & habituelles; mais il faut s’abftenir de fruits cruds, 
pâtiflerie, & autres chofes femblables. À l’égard du dernier 
tiers, qui eft le fond de cette eau, elle eft propre pour les 
plaies, ulceres, éréfipeles, gales, en la mettant chauffer 
dans une écuelle, & y faifant tremper les comprefles pour 
les appliquer fur ces fortes de maux. 

Foie gâté. Remede. Faites infufer en vin blanc, pendant 
une nuit, de lachicorée fauvage & de la fumeterre en par- 
ties égales, & buvez deux verres de cette infufion chaque 
jour, unle matin, l’autre le foir, & continuez. Poyez Jaunifre. 

SKIRRHE interne du Foie. Remede. Ufez de la conferve 
de marrube blanc pendant quelque temps, & buvez à vo- 
tre ordinaire du vin blanc, dans lequel vous aurez fait 
infufer de la limaïille d’acier. 

Autre remede. Prenez tous les jours matin & foir un de- 
mi-bouillon à la viande dans lequel vous mettrez pareille 
quantité de vin, & l’avalez chaud. 

Faites le cataplafme fuivant. Prenez la mie d’un pain 

-mollet, du poids d’une demi-livre , réduifez-la en miettes, 
mettez-la dans un poélon avec environ chopine de vin, ré- 
duifez le tout en bouillie, mettez deux jaunes d'œufs dans 
cette bouillie, faites-les y bouillir, jetrez fur le tout une 
once d’onguent rofat, faites-le bouillir un fimple bouillon 
pour l’incorporer avec le refte, couvrez amplement la par 
tie malade avec ce cataplafme, réitérez-le jufqu’à guérifon. 

FOIE de veau. Maniere de l’apprêter : on le met ordi- 
nairement cuire à la broche piqué de petit lard. 

Pour l’apprêter en étuvée, on le doit couper par tran- 
ches de l’épaiffeur d’un doigt, après en avoir ôté les nerfs, 
faire fondre du beurre dans une poële, & y faire cuire de- 
dans les morceaux de Foie, affaifonnés de fel & poivre, 
les retourner quand ils font cuits d’un côté, enfuite les re- 
tirer , & les mettre cuire avec beurre , perfil, ciboule, : 
pointe d’ail, le tout haché & paflé un peu à la poële, avec 
une pincée de farine, y mertre un demi-feptier de vin blanc, 
& faire bouillir un inftant la fauffe. | 

Foix gras. On appelle ainfi ceux des poulardes , cha- 
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pons, dindons & gros poulets. 1°. On peut les faire cuire 
à la broche, enveloppés de bardes de lard, & panés dé mie 
de pain; 2 2°, en caiffe, c’eft-à-dire, dans ‘au papier graiflé 
d'huile, & on les fait cuire dans leur jus avec perfil, cibous 
le, champignons hachés, barde de lard deffus & deflous, 
un peu d'huile & jus de citron; 32. en ragoût & de cette 
forte : faites-les blanchir, après en avoir ôté l’amér, & jet- 
tez-les dans l’eau froide ; enfuite mettez dans une cafferole 
un peu de lard fondu, de petits champignons, des mouffe- 
rons, quelques tranches de truffes, fines berbes , fel & poi- 
vre : remuez le tout fur le fourneau , mouillez-le de jus 3 
étant à demi cuit, mettez-y les Foies : achevez de faire cui- 
re, dégraiffez bien le ragoût, faites qu’il ait de la pointe , 
mettez vos Foies dans un plat, & jettez la garniture deffus. 

ForE d’antimoine. On appelle ainfi une compoñition faite 
avec une livre d’antimoine, une livre de falpêtre, que l’on 
pulvérife, & que l’on fait bouillir; enfuite on y met de 
l'eau, on lave le tout, il refte au fond une matiere fem- 
blable à un verre épais & obfcur; c’eft le Foie d’antimoi- 
ne : on le trouve chez les Epiciers : il eft excellent pour 
les maladies des bêtes à laine. | 

FOIN. On appelle ainf l’herbe des prés, quand elle eft 
mûre, Récolte des Foins. On fauche les prés en Juin, quand 

l'herbe commence à jaunir, & qu’elle eft en graine, & par 
un beau temps. 2°. Lorfqu’il eft fauché, on doit le laiffer 
faner fur le pré, & le remuer de temps en temps avec des 
fourches ; 3°, trois jours après, on le met par rangées ou 
fillons en petits tas; 4°. on fait des meules de ces ras : on 
doit les faire très-hautes. & rondes, & le laïffer quelque 
temps en cet État, pour qu’en fuant, tout le mauvais du 
Foin s’exhale ; 5°. le mettre en bottes fur le pré, & le cha- 
rier à mefure pour le ferrer au grenier, ou au fenil. S'il y 
en avoit de mouillé par quelque pluie ) il faudroit aupara- 
vant le faire fécher; 5°. étant au grenier, on doit le cou- 
vrir de paille bien feche, pour le garantir de toute humidité 
ou de mauvaife odeur. Le Foin bien fec & ferré fans pluie, 
peut fe garder deux ans, 

Il y a bien des Pays où l’on charie le Foin fans le botte- 
ler, & on fe contente de l’entaffer dans Je fenil comme des 
gerbes de bled; d’autres, qui font des Pays fecs, où on 
le laiffe dans les prés mêmes par groffes meules, au milieu 
defquelles on a planté une perche fort haute qui le foutient. 

Les/Foïns font de bonne défaite pour toutes les groffes 
Villes & les Pays où il va guerre: celui qui vient parterre 
eft meilleur que celui de riviere, mais les bottes en font 
plus légeres. La botte de Foin doit pefer à Paris depuis 
douze jufqu’à quatorze livres en verd, depuis la fin de Juin 
jufqu’à la Saint-Remi, & dix à douze livres depuis la Saints 
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Remi jufqu’à Pâques , & de Pâques à la récolte huit à neuf, 

FOLIE (la) & Manie eft une maladie qui fait perdre 
lufage de la raifon, & la mémoire. Remede. Saignez le 
malade, & lui faites prendre les bains, nourriffez-le avec 
des bouillons de poulets, ou de veau & de mouton, faites- 
lui manger des viandes rôties, comme moutons, pigeons, 
chapons, avec de la moutarde & du creffon, & ne le con- 
trariez point. 

Autre Remede. Faîtes bouillir du lierre de terre dans du 
vin blanc , jufqu’à ce que l’herbe foit en bouillie , tirez 
l’herbe, pañfez-la bien, gardez le marc en pelote, mettez 
avec la colature autant d’huile d’olive, faices-les bouillir 
un demi-quart d'heure, oignez-en les tempes & le front du 
_ malade , y appliquant le marc trempé dans la liqueur; chan- 
gez cette application de quatre en quatre heures, & conti- 
nuez trois ou quatre jours: il faut avantlui faire rafer la tête, 
On peut purger le malade avec une dragme de pilules d’a- 
loès, & méler de la fauge & de la cannelle dans ce qu’on 
lui donnera à boire. 

Autre Remede. Prenez du linge blanc trempé dans du 
fang d’ânon, & féché enfuite, telle quantité que vous vou- 
drez, coupez un petit morceau de ce linge de la longueur 
_- d’un doiïgt & de la largeur de trois, mettez-le infufer avec 
une demi-poignée de mouron à fleurs rouges dans quatre 
ou cinq onces d’eau bouillante ; coulezenfuite par un linge, 
& donnez cette potion, trois fois le jour, pendant quelque 
temps. Æ£p4. d’AII. | 

FOMENTATION (la) eft un remede liquide qui s’ap- 
plique en diverfes parties, fuivant les différents cas ; elle 
fe compofe de décoctions de racines & d’herbes propres 
aux parties malades : on en fait auffiavec le vin, l’oxycrat, 
le lait, &c. ( 

FONDEMENT (chûte du) ou de l’inteftin re@um. Re- 
mede. Purgez-vous de temps en temps, & appliquez la fleur 
de feves fur le fondement quand il fortira; & quand il fera 
rentré, tenez-vous un quart d'heure affis à nu fur une plan- 
che de noyer. bien chaude ; ou oignéz autour du boyau du 
jus d’hieble, ufez de l’herbe d’aigremoine pilée & appli- 
quée, marc & jus, 

INFLAMMATION du Fondement ou de l’anus..Remede. 
Baflinez l’anus avec une décottion d’aigremoine & de coq, 
faite dans de l’eau & du vinaigre. 

ABcès du Fondement. Ufez du baume de foufre pour 
le guérir promptement, de peur qu’il ne dégénere en fiftule. 

TuMEuRrs dures du Fondement, Amolliffez-les avec dé- 
coction de fleur de camomille , feuilles de mauve, de vio- 
lier, dans de l’eau & vin blanc; puis defféchez-les, en appli- 
quant deffus des feuilles de marrnbe blanc brûlé, 
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Faites cuire des feuilles de ronce dans du vin à la con- 
fomption du tiers, & fervez-vous de cette décoction pour 
en fomenter les tumeurs. 

DouLeurs du Fondement. Oignez-le de l’huile de lin, 
ou d’un jaune d’œuf battu & mêlé avec de l’huile rofat; ou 
faites bouillir des pommes dans de l’eau-rofe, & étant ré- 
duites en pâte, pêtriflez-les avec du beurre frais, &les ap- 
pliquez. 

ULcERE au Fondement. Appliquez-y, avec de la char- 
pie, de l’encens pilé & incorporé avec du lait, ou fomen- 
tez le fiége avec la décoétion de jufquiame faite en lait. 


FONDEMENT qui fort à un cheval. Cet accidentarrive, 


ou par une fuite de flux de ventre, des hémorroïdes, ou 
de l’amputation de la queue; celui-ci eft le plus dangereux. 
Remede. Frottez le Fondement avec de l’huile rofat, tâ- 
chez enfuite de le remettre ; & fi le Fondement ne rentre 
pas, prenez deux onces de la poudre d’écailles d’huîtres 
bien brûlées, quatre onces de l’écorce du milieu du bois de 
frêne toute fraîche, un quarteron de bon miel, une demi- 
livre de pâte de feigle levée ; pilez bien l’écorce, mêlez 
la poudre, l’écorce & le fiels faites un cataplafme dutouc, 
appliquez-le à froid, liez-le fur le Fondementc, & réitérez 
toutes les douze heures. 

FONDS de terre, ou biens Fonds. Les Fonds de terre, 
ou les biens Fonds font les feuls biens folides ; toutes les 
autres efpeces de propriétés ne font que fictives : tout l’ar- 
gent qu’on met dans le commerce eft pour acheter des fruits 
de la terre, ou les tranfporter d’un Pays dans un autre, ou 
les vendre à fes Concitoyens. Bien plus, quelque précau- 
tion qu’un pere de famille prenne pour bien placer fon ar- 
gent, s’il ne l’emploie pas en acquifition de biens Fonds, 
cet argent fera perdu pour fes héritiers à la quatrieme gé- 
nération au plus tard, & fouvent plutôt; car comment fe 
flatter d’être à l’abri des révolutions qui arrivent dans cet 
efpace de temps? | 

Quand on fuppoferoit qu’une rente pourroit être inalté- 
rable, il en réfulteroit toujours un inconvénient pour les 
Rentiers ; c’eft l’augmentation des denrées : elle peut venir 
de deux caufes direétement oppofées, ou des befoïns de 
l'Etat, ou de l’abondance de l’argent dans ce même Etat: 
cependant le Rentier voit augmenter fa dépenfe, & fon 
revenu n’augmente point : Ceux, au contraire , qui Ont 
acheté des Fonds n’ont point ces fortes de revers à efluyer; 
ils n’ont peut-être eu que quatre pour cent de leur argent, 
mais leur revenu a augmenté à proportion du prix des den- 
rées. Ces fortes de biens coûtent, il eft vrai, beaucoup de 
foins, & font fujets aux manques de récoltes; mais ces ac- 
cidents ne font que paflagers, & un Cultivateur entendu , 
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qui fait garder le réfidu des années abondantes, bien loin 
de fouffrir du manque de récolte, y gagne fouvent par l’au- : 
pans du prix des denrées qu’il a accumulées dans 
a cave & fon grenier. Efai fur l’adminiffration des Terres. 

FONTAINE. Veyez Source d’eau. 

FORTIFIANT. Voyez Remede fortifiant. 

FOSSES (les) à eau, qui font autour d’une Maifon de 
Campagne, ou d’un Château, ou d’un Jardin, doiventêtre 
curés trous les dix ans : ces fortes de Foffés, quand on a foin 
de les entretenir, & qu’on y peut faire entrer des fources : 
qui les rafraîchiflent, peuvent fervir de vivier, où l’on peuc 
tenir du poifflon pour le courant de la maifon. 

FOUGERE. Plante célebre qui contient beaucoup de 
fel, & des cendres, de laquelle on fait du verre & du char- 
bon. Elle croît dans les montagnes & dans les bois : il y a 
la Fougere mâle & la femelle; la premiere a des feuilles 
grandes & fort découpées, & de même que celles de la 
Fougere femelle; mais elle n’a, ni branches, ni tiges, ni 
fleurs , au lieu que la Fougere femelle en a, On fait ufage 
de cette plante en Médecine. 

FOUINE. Petit animal fauvage en forme de marte, qui 
a le poil fauve & noirâtre, fort dommageable aux pigeons, 
aux poules & aux œufs : on les prend avec des traquenards, 
où l’on met pour appas un morceau de poulet crud, ou du 
fruit crud. 

FOULURE ou membre foulé. Remede : détrempez de 
la poix de Bourgogne dans de l’eau-de-vie, & faites-en une 
emplâtre fur du cuir : appliquez fur le mal, ou faites une 
décottion d’armoife, baffinez-en le mal, & appliquez l’herbe, 
deffus bien chaudement. 

FOUR. Pour favoir fi le Four eft fuffifamment chaud 
pour enfourner le pain, il n’y a qu’à frotter un bâton con- 
tre l’âtres & s’il fait de petites étincelles, c’eft une marque 
que le Four eft affez chaud. A l’égard du bois convenable 
pour chauffer le Four, il faut obferver que les éclats de bois 
fec font meilleurs que les fagots, & ceux-ci font préféra- 
bles à d’autres matieres, quelles qu’elles foient. Joyez Pain. 

FOURBURE, maladie des chevaux, C’eft une fluxion 
approchant du rhumatifme, caufée par la fuppreflion d’une 
grande fueur, en forte que le cheval fourbu ne peut mar- 
cher qu'avec peine & douleur : or, ce mal peut arriver , 
Jorfqu’après un travail exceflif, on laiffe refroidir un che- 
val, ou qu’on le mene à l’eau. Les chevaux qu’on laiffe 
trop long-temps dans l’écurie & qui mangent trop d’avoine, 
peuvent devenir fourbus; car la Fourbure eft fort fouvent 
accompagnée de gras fondure : la Fourbure la plus dange- 
reufe eft celle qui eft accompagnée de fievre. 

Les chevaux fourbus feulement du train de devant , peu- 
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vent fe guérir facilement; mais il n’en eft pas de même 
s’ils le font des quatre jambes; Car alors ils ne peuvent 
avancer , ni reculer, & ne veulent point manger. 

Dans cette maladie, on doit d’abord empêcher que les 
humeurs répandues dans les nerfs des jambes, ne tombent 
fur les pieds. 


Remede. Dès que la Fourbure {e fait connoître , faignez. 


le cheval du col, mêlez dans fon fang une chopine d’eau- 
de-vie : de ce mélange frottez-lui les jambes au-deflous 
du genouil; fondez-lui dans les pieds & autour de la cou- 
ronne, de l’huile de laurier bien chaude, faites tenir le tout 
avec de lafilaffe & des écliffes ; une demi-heure après, fai- 
res-lui avaler deux onces de bonne thériaque, quatre onces 
de fel de tartre en poudre, dans une pinte de vin: on doit 
le laiffer bridé deux heures, puis lui donner un lavement 
avec deux onces de polycrefte, lui donner à manger du fon 
& delapaille, & réitérer ces remedes. Si le mal écoit tombé 
dans les pieds, le meilleur remede eft de barrer les veines 
dans les paturons; mais avant que les croiffants foient for- 
més fous la fole, c’eft-à-dire, qu’il faut faire des incifions 
de haut en bas fur toute la couronne, & percer le cuir pour 
faire évacuer l’humeur. 

FOURMIS. Petits infectes qui multiplient beaucoup : 
il y en a de rouges, d’autres noires; on les vante pour leur 
économie. On en trouve une prodigienfe quantité dans 
tous les trous des vieux chênes. Ces animaux font beau- 
coùp de tort aux arbres & aux fruits, & on doit travailler 
à les détruire le plus qu’il eft poflible, dans tous les en- 
droits où ils pourroient faire un dégât confidérable, 

Entre les moyens que les Livres d’agriculture ont enfei- 
gnés pour prévenir les dommages que caufent les Fourmis 
aux arbres & aux plantes, & pour empêcher leur grande 
multiplication, il y en a de nuifibles aux plantes, & d’au- 
tres que l’on met en ufage inutilement. Le meilleur de tous 
eft de remuer le plus fouvent qu’on peut la terre où elles 
font , en y jettant de l’eau chaude, en ôtant les pierres fous 
Iefquelles elles fe nichent: on les fair encore plus aifément 
périr en découvrant leurs retraites l’'Hyver; car elles font 
alors engourdies ou endormies, ou foibles, & on hâte leur 
mort en jettant fur elles de l’eau qui les gêle : on fait en- 
core la même chofe lorfqu’il pleut fortement; on doit pra- 
tiquer la même chofe à l’égard des groffes Fourmis quifont 
tant de tort aux bois, & fur-tout aux chênes. Ainf dès qu’on 
a découvert leurs cabanes, il faut les renverfer jufqu’au 
fondement; & fi leur nid n’eft pas au pied d’un arbre, on 


peut les faire périr en jettant deflus une chauderonnée d’eau 


bouillante: _: 
FOURRAGE ou nourriture des beftiaux pendant l’Hyver 
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& à peu de fraix. Ce font, 1°. les groffes raves & les gros 
navets : on doit femer les uns & les autres au mois de Juil- 
let dans un temps un peu humide ; les raves dans des ter- 
res légeres , & les navets dans des terres pefantes : deux li- 
vres & demie de graines de raves, ou de navets, fuffifent pour 
enfemencer un arpent. On mêle avec cette graine autant 
de boiffeaux de fable de terre qu’il faudroit de boiffeaux 
de bled pour enfemencer le terrein, & on feme l’un & l’au- 
tre fur terre à pleine main comme le bled; auffi-tôt après 
on herfe la terre avec une petite herfe renverfée. Vers le 
mois d’Oétobre on roule fur ce terrein.une barrique pleine 
d’eau, pour abattre les feuilles & pour faire groflir les ra- 
cines : les raves deviennent groffes comme le bras, & les 
navets aufli gros que des choux, & pefent jufqu’à vingt li- 
vres. On les tire de terre quand la feuille commence à jau- 
nir, ce qui marque qu’elles font mûres; c’eft ordinairement 
à la fin de Novembre : on arrache les feuilles, & on ferre 
ces racines en quelque endroit à couvert de la pluie; on 
peut pratiquer une loge de claies, où elles fe confervent 
fraîches plus de fix mois. 

Ces racines & les navets engraïflent beaucoup le bétail: 
les vaches, brebis ou chevres, en ont plus de lait, On ha- 
che ces racines par morceaux, ayec une petite machine à 
pilon fufpendu, qu’un homme fait battre fous fes pieds:on 
leur en donne une fois le jour, & aux femelles le foir, la 
valeur de deux fois plein un chapeau. 

2°, Le jonc marin, qu’on appelle lande en bien des en- 
droits : il vient dans les landes & les terres les plus ftériles; 
c’eft une efpece de fainfoin d'Hyver. On entrouve lagraine 
dans les landes, lorfque cette herbe eft dans fa maturité: 
trois pintes fuffifent pour enfemencer un arpent de terre; 
on la mêle avec du fable, on la feme au Printemps, on la 
herfe lorfqu’il eft femé, &c. Lorfque le jonc eft femé dans 
une bonne terre & humide, il eft bien plus nourriffant; un 
arpent en vaut deux de pré à foin : il porte une fleur jau- 
ne, & commence à fleurir à la fin de l’Hyver : on le coupe 
à l’entrée de l’Hyver; dès lors on peut en donner aux bef- 
tiaux, & prefque toute l’année ; on le leur donne haché ou 
pilé. On en donne aufñli aux chevaux. 

3°. Les pois & les feves. 40. Les grofles pailles : elles 
fervent à la nourriture & à la litiere des chevaux, bœufs, 


- vaches ; on la leur donne par gerbes, fur-tout aux ‘chevaux 


la nuit &le jour , outre leur ordinaire d’avoine; & quandils 
l’ont tirée au ratelier , le refte leur fert en litiere. Dans les 
années abondantes en Fourrage, on fait bien d’acheter des 
beftiaux maigres, pour en faire des nourritures & des fu- 
miers. 

Qn peut vendre même ces fortes de gerbées lorfqu’onne 
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peut pas confommer en engrais tout le Fourrage qu’on dé- 

 pouille; ce qui arrive plus communément aux Curés & aux 
Fermiers des dîmes qu’à tous autres: on peut, aucontraire, 
en acheter, ou même louer des dîmes, afin d’avoir plus de 
Fourrages. 

On appelle auffi Fourrages toutes les pailles des bleds, 
les coffés des vefces, pois, feves, lentilles, lupins, les 
foins , fainfoins, luzerne , & autres herbes dont on fe fert 
pour la nourriture des beftiaux, & qu’on leur donne, foit 
en verd, foit fanées : il n’eft pas dû de dîme de ces for- 
tes de productions, quand elles fe confomment en verd; 
mais la quantité de terres qu’on peut mettre pour produire 
ces diverfes fortes de Fourrages, eft fixée à deux arpents 
pour chaque charrue. 

FRAISE de veau. Maniere de l’accommoder : prenez 
une ou deux Fraifes dé veau, des plus blanches, faites-les 
blanchir, coupez-les en deux, mettez-les dans un pot avec 
fel, poivre, beaucoup de fines herbes, oignon piqué, un 
bon morceau de beurre frais; mouïillez-les de bon bouil- 
lon pour les faire cuire : cela fait, mettez deux ou trois 
rôties de pain dans un plat, ôtez le bouquet & l’oignon, 
mettez votre Fraife à fee fur vos rôties, poudrez-la d’un 
peu de poivre concaffé; d’autres y ajoutent du parmefan 
rapé : mettez un moment votre Fraife dans un four, pour 
la glacer de belle couleur, prenant garde qu’elle ne brûle. 
On la fert pour entrée ou hors-d’œtvre. 

FRAISES (les) & Fraifiers viennent d’un arbufte ou 
plante dont les queues rampent prefque par terre. Les Frai- 
fes font de plufeurs fortes : la rouge qui donne le plus, & 
la blanche : la Fraïife de bois eft la meilleure & la plus na- 
turelle ; ainfi, quand on veut en tranfplanter, on doit pré- 
férer le plant tiré des bois à celui des jardins. Les Fraifiers 
fe multiplient de plant enraciné, c’eft-à-dire, qu’on doit 
prendre les craînafles qui fe forment en fortant du corps du 
Fraifer, & qui rampent fur terre, ou bien onjles enleve en 
motte des bois; elles prennent aifément racine, & au bout 
de deux ou trois mois on les tranfplante. On doit en pla- 
cer trois ou quatre dans chaque trou, qu’on fait avec le 
plantoir; on en met quatre rangs fur Chaque planche, & 
cela au mois d'Octobre pouravoir des Fraifes dans l’année ; 
on en met aufli beaucoup en bordure. Il ne faut, ni trop, 
wi trop peu les arrofer, & on doit les labourer & farcler de 
temps à autre; on ne doit laiffer à chaque pied que quatre 
montants des plus forts, & trois ou quatre fleurs de celles 
qui font le plus près du pied, & on pince les autres : il faut, 
quand il n’y a plus de fruit, couper les vieux montants : fi 
on veut avoir beaucoup de Fraifes, on doit renouveller le 
plant tous les deux ou trois ans, & ne conferver que les 
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traînaffes qui font pe ceraires au plant. Les Fraifiers aiment 
‘une terre légere. 

Pour avoir des Fraifes hâtives, arrachez dans les bois & 
en Automne de jeunes Fraifiers, ’& plantez-les fur terre fort 
ferrés; tranfplantez-les dans des pots l’Automne fuivante, : 
& pendant l’'Hyver enfoncez-les dans une couche chaude. 
Lorfque la Couche devient brûlante, il faut les entirer, les 
mettre enfuite fous des cloches, & le foleil d’Avril ache- 
vera de les mûrir. 

Pour en avoir de hâtives en pleine terre , tranfplantez les 
Fraifiers en Automne , placez-les au pied d’un mur bien ex- 
pofé : au Printemps, retranchez les fleurs qui paroïiffentles 
dernieres; par-là les premieres fe fortifient, s’élargiffent & 
donnent des fruits plus beaux. Lorfqu’il n’y aura plus de 
fruits à vos Fraifiers, coupez-en le verd tout près de terre, 
pour donner plus de vigueur aux racines. Un plant de Frai- 
fiers rend fervice trois ans, après quoi tous les ans on en 
détruit un tiers, & on le renouvelle de jeunes Fraïfiers tirés 
des bois ; l’année fuivante, on renouvelle l’autre tiers & 
toujours de même. 

FRAIX. On entend par Fraix la dépenfe & le coût d’un 
procès :il y a des Fraix qui entrent en taxe, & d’autres qui 
n’y entrent pas. Ceux qui entrent en taxe font appellés dé- 
pens, dont on fe fait rembourfer par celui qui a fuccombé 
& a été condamné aux dépens : ceux qui n’entrent point en 
taxe s’appellent faux Fraix. 

FRAMBOISES. Fruit qui vient du Framboïifier : arbre 
épineux, dont les tiges font garnies de petites épines : on 
multiplie les Frambroifiers des rejettons qui fortent du pied 
au Printemps, & on les replante au Printemps fuivant en 
rayons tirés au cordeau, dans des planches ou dans des bor- 
dures à deux pieds l’un de l’autre: il faut avoir foin de rac- 
courcir les nouveaux rejettons qui font autour des vieux 
pieds, arracher le vieux bois qui eft mort, & les labourer 
trois ou quatre fois l’an : les Framboifes rouges font meil- 
leures que les blanches. 

FRANC-ALEU. C’eft un héritage exempt de tous 
Droits feigneuriaux, qui ne releve & ne dépend d’aucun 
Seigneur , en forte que le Propriétaire n’eft point tenu de 
faire la foi à aucun Seigneur, ni payer aucuns droits, ni 
rentes annuelles ; mais le Franc-aleu n’exempte pas de la 
Juftice du Seigneur dans l’étendue de la Jurifdiction duquel 
il eft fitué. 

Le Franc-aleu noble eft une terre à laquelle il y a Juftice 
ou Cenfive, ou quelque Fief qui en releve. Le Franc-aleu 
roturier eft un héritage où il n’y a, ni Juftice, ni Fief, ni 
Cenfives qui en dépendent, & pour lequel il n’eft dû, ni 
cents , ni droits, 
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FRANC-FIEF. (droit de} Il eft dû par les Roturiers 
qui poffedent des Fiefs; mais il n’eft dû qu’au Roi, quand 
. méme les Fiefs ne feroient pas immédiatement mouvants de 
la Couronne, La raifon pour laquelle le Roi exige ce droit 


des Roturiers, vient dece que, par les Loix duRoyaume, 


ils font incapables de poffeder des Fiefs, parce que les Fiefs, 
dans leur premiere inftitution , n’étotent donnés qu’à læ 
charge & condition de fervice militaire. Ce droit eft re- 
_gardé comme une charge des fruits & de la poffeffion: ainfi 
# un Roturier jouit d’un Fief. dont la propriété appartient 
à une perfonne noble, ou s’il a joui, & qu’il ne jouiffe plus, 
parce qu’il avoit acquis fous la faculté de rachat, le droit 
fera toujours dû à proportion du temps qu’aura duré la jouif- 
fance. Par la Déclaration du Roï du 7 Avril 1672, le Roi 
accorde aux Roturiers la faculté de jouir des Fiefs nobles, 
& les affranchit dès droits de Franc-Fief, en payant une 
année de la jufte valeur du revenu des biens nobles. 

FRANCOLIN. Gibier-plume, excellent à manger:c’eft 
l’Attagen des Anciens. Il a la tête & le croupion tirant fur 
le rouge, l’eftomac blanc & noir, le bec & la queue noire: 
il ne fe tient que dans les lieux élevés: on en voit en Au- 
vergne & dans les Pyrénées; il y a des gens qui en font au- 
tant de, cas que du faifan. 

FRELONS. Efpece de mouches mauvaifes qui fe bâtif- 
fent, dans des creux d’arbres, des ruches affez femblables 
à celles des abeilles; mais où il n’y a, ni miel, ni Cire:ce 
ne font que des pellicules de légumes. Pendant l'Eté, ile 
vont guetter les abeilles, & piller leurs ruches. 

FREÉNE. Arbre de futaie. Sa tige eft haute & droite, fa 
feuille eft pâle & dentelée, fon fruit vient en gouile; il eft 
petit & femblable au noyau d’amande : fon bois eft blanc, 
tendre & flexible ; il fert aux Charrons & Carrofliers. Cet 
arbre fe plaît dans les lieux frais & humides : on l’éleve de 
plant, qu’on prend dans les bois; il ne demande pas beau- 
coup de culture, & il forme une belle & haute tige. Cetar- 
bre produit la manne purgative : on dit que le fuc de fes. 
feuilles eft un remede contre tout poifon & contre la mor- 
fure du ferpent. On lui attribue encore bien d’autres ver- 
us, comme d’être bon aux hydropiques, d’éclaircir la vue, 
& de la fortifier, &c. » | 

Le bois de Frêne s’emploie pour le charronage & les ou- 
vrages d’artillerie : on en fait des timons de carroffe; on le 
débite en grume de plufeurs groffeurs & longueurs, depuis 
dix jufqu’à dix-huit pieds de long. 

FRICANDEAUX de veau. Piquez avec du petit lard 
le deffus d’une tranche de ruelle de veau épaiffe de deux 
doigts, faites-la blanchir dans l’eau bouillante, & faites-la 
cuire avec du bouillon & un bouquet garni: étant cuite; re- 

tirez 
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tirez-la dela caferole, dégraiffez la fauffe , paffez cette faufte 
dans une autre cafferole avec untamis, faites-la réduire fur 
le feu, & mettez-y votre Fricandeau pour le faire glacer du 
côté du lard: fervez fous le Fricandeau le refte de la fauffe 
qui eft dans la cafferole, & que vous détachez avec un peu 
de coulis. | 

FRICANDEAUX farcis. On doitles faire avec de la noix 
de veau bien mortifiée, couper les Fricandeaux épais d’un 
pouce, les fendre d’un bout à l’autre avec un couteau, mais 
ne lesouvrirque par un bout, farcir chaque ouverture d’une 
farce faite avec du blanc de volaille, un peu de jambon cuit 
& de lard, fel, poivre, jaunes d’œufs cruds, mie de pain 
trempée dans la crême, le tout haché & pilé ; enfuice fer- 
mer les fentes du Fricandeau avec une brochette, le piquer 
de menu lard deffus & deffous, le mettre dans une cafferole 
-avec bouillon clair & ciboules, & le faire mitonner à petic 
‘feu pendant une heure ou deux, les finir comme un jus de 
veau, & ôtez la brochette qui ferme. 

FRICANDEAUX de dindon. Vuidez un dindon bien gras, 
Ôtez la peau, levez les deux cuiffés & les deux ailes, pi- 
quez-les de menu lard, mertez-les dans une cafferole, le 
lard en-deffous, avec deux cuillerées de bouillon , affaifon- 
nez-les bien, faites-les miconner à petit feu pendant deux 
‘beures , remuez-les fouvent, de peur qu’ils ne s’attachent, 
tirez-les dans un plat, mouillez d’un peu de jus ce qui refte 
dans la cafferole, pañez-le par untamis, & jettez-le fur vos 
Fricandeaux. { 

FRITURE (Ia) eft une maniere de faire cuire du poif- 
for ou autre mêts, comme des beignets, dans une poële, 
avec du beurre fondu ou avecde l’huile : il faut que le beurre 
‘ou lFhuile foientc bien chauds , lorfqu’on y met le poiffon. 

 FROMAGE(Ie) fe fait de la partie du laicla plus grof- 
fiere : c’eft le caillé du lait féparé du petit lait, qu’on ap- 
pelle érum. Le Fromage le plus ordinaire fe fait avec le 
lait de vache : on en fait aufli de lait de brebis & de chevres, 
qui eft fort délicat. Le Fromage fait avec le lait non écré- 
mé, eft meilleur & plus agréable; celui dont on a ôté la 
crême ;, eft le Fromage commun. Quanrité de Pays ontleurs 
Fromages particuliers, & une maniere de les faire : en gé- 
néral, un Fromage, pour être bon, doit être gras, pefant, 
de couleur jaunâtre, la pâte bien liée , d’une tranche nette 
& unie, fans mites, ni vers, ni trop vieux, ni trop nou- 
veau. Pour faire les Fromages, on doit, 1°. faire cailler le 
‘lait; 29. les faler avec du fel bien égrugé ; le lendemäin 
les retourner , & les faler de lautre côté, & ainfi alternati- 
vement:le cinquieme jour on met du fel menu par-deffus, 
& on les retourne tous les jours jufqu’à ce qu’ils s’affermif- 
fent; alors on les met fur de la paille fraîche, ou dans des. 
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cages d’ofier, ou fur des planches propres en des endroits 
tempérés : ils fe confervent ainfi pendant un an & plus; 
mais ilne faut point les faire fécher précipitamment. Pour 
les manger , on doit les affiner; ils en font plus gras & plus 
piquants:on les affine, en les mettant à la cave fur des plan- 
ches frottées d'huile ou de vinaigre, & on les trempe dans 
de l’eau falée, & on les enveloppe de feuilles d’orme. 

Le Fromage eft un aliment folide , & difficile à digérer 
quand on en mange trop; maisen petite quantité silaide à la 
digeftion : il ne doit être , ni trop vieux, ni trop nouveau. 

FRoMAGE Bourgeois. Preneztrois chopines de lait frais 
tiré de la vache , un demi-feptier de bonne crême, délayez- 
y deux jaunes d'œufs frais, mettez-y cinq onces de fucre 
en poudre, & un peu d’eau de fleurs d’orange , mêlez le 
tout enfemble, & le faites tiédir dans une terrine fur de. 
la cendre chaude, mettez-y un peu de préfure que vous 
aurez délayée, & l’y mêlez; faites cailler votre lait à petit 
feu, puis laiflez-le refroidir, mettez un morceau d’étamine 
de foie fur un moule à Fromage, faites-y dégoutter votre 
caillé dedans l’efpace de deux heures, metrez une aflietre 
ou porcelaine fur le Fromage, & renverfez-le dedans. 

FROMAGE glacé. Prenez trois chopines de lait & cho- 
pine de crême, mettez-la dans une poële fur le feu avec 
du fucre fuffifamment, deux Zeftes de citron coupés en 
rouelles , laiffez bouillir la crême, & tournez-la jufqu’à ce 
qu’elle commence à s’épaifir; verfez-la dans un plat d’ar- 
gent : lorfqu’elle commence à fe refroïdir, verfez-la dans 
un moule de fer blanc; mettez le moule dans un baquet 
plein de glace, couvrez le moule deflus & deffous de gla- 
ce; le Fromage étant glacé, faites chauffer de l’eau dans 


une poële, mettez-y le moule un moment pour détacher 


le Fromage, drefflez-le fur une affette. 

FROMAGE à l’Italienne. Prenez une chopine de bonne 
crême, mettez-y deux pincées de gomme adragant en pou- 
dre, deux zeftes de citron , fouettez le tout enfemble dans 
une terrine, que le tout foit lié & épais, mettez-le dans 
un pauier d’ofier garni d’un linge blanc , laiflez-le égoutter 


une heure, & dreflez-le fur une afiette avec du fucre en . 


poudre deffus. 


FROMENT. En France, on donne le nom général de. 


Froment aux grains qui naiflent dans un épi, comme le 
bled & le feigle, & celui de légüme à ceux qui font ren- 
fermés dans une écoffe, ou toute autre efpece d’étui : ce- 
pendant il y a des endroits où l’on ne met pas l’orge & 
l’avoine au nombre des Froments : on les appelle ordinai- 
rement les Mars, parce que ce mois eft la faifon où l’on 
commence à les feiner : mais le bled, à qui on donne par 


excellence le non de Froment, eft une femence prefque 


\ 
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eylindrique, monflue par les deux bouts, life, polie, con- 
vexe d’un côté, & marquée d’un fillon de l’autre. Le meil- 
leur Froment eft celui qui eft pefant, compact, bien mûr, 
bien doré, ni trop ancien, ni.trop nouveau: il doit être 
fec, confervant néanmoins” une forte de fraîcheur, que les 
Marchands appellent avoir de la main ou de l'amitié. 

Les Cuiltivateurs entendus exigent encore que le grain 
foit uni à la fuperficie, c’eft-à-dire , qu’il ne foit point 
échaudé, que fa couleur foit d’un jaune clair & brillant; 
car s’il eft d’un blanc mat, ils jugent que le grain a été, 
mouillé ; fi elle eft d’un jaune foncé, ils difent qu’il eft gla- 
cé : mais ce dernier défaut n’eft pas fi confidérable ; caries 
grains glacés germent fort bien, ils fourniflent de bonne fa- 
rine, font de bon pain. Mr. du Hamel croit néanmoins que 
‘la farine de ces grains ge boit pas autant d’eau lorfqu’on Ja 
met en pâte, que celle des grains parfaits. Le Froment à 
épis blancs ft le plus eftimé : c’eft celui qu’on cultive com- 
munément en France dans les bonnes/terres; il faic d’excel- 
lent pain; celui qui n’eft point barbu rend plus de farine 
que celui qui l’eft. 

Les années trop feches ou trop humides font contraires 
au Froment : les années feches le rendent maigre ou rôti; 
les autres le font grofir, & lui donnent du poids; mais l’eau 
qui s’y eft introduire en ôte coute la force, & fouvent le 
fait germer : ainfi l’année trop feche diminue la quantité, 
mais fait peu de tort à la qualité, & l’année trop humide 
eft préjudiciable à la qualité & non à la quantité: cette dif- 
férence des bleds qui ontété nourris de féchereffe ou d’hu- 
midité, fe reconnoît à la farine par le plus ou moins d’eau 


‘qu’elle prend en la pétriffant, On reconnoîtencore la bonté 


du bled par le nombre des pains qu il rend : ainfi les pains 
qui font faits d’un bled bien nourri & venu dans un bon 
terroir, font plus gros & plus pefants, parce qu’il faut 
moins d’eau pour pêtrir la farine, qu’il n’en faudroit pour 
les bleds d’une qualité inférieure. 

Il n’ÿ a point de Contrées plus fertiles en toute efpece 
de Froment que la France, & dans la France que toutes les 
Provinces qui environnent Paris ; entre autres , l’Ifle de 
France , la Brie, le Hurepoix , la Beauce & le Vexin. 

I ef défendu aux Labourewrs, par les Réglements de 
l’État fur ce fujet, de vendre leur bled en verd, c’eft-à-di- 
re, avant la récolce, Les Acheteurs font condamnés à la- 
mende & les grains confifqués : il eftencore défendu à tou- 
tes perfonnes de garder plus de deux ans leurs bleds dans 
leurs greniers ou autres lieux, fi ce n’eft pour la provifion 
de leur maifon, fous peine d'amende ou de confifcation des 
grains; & les Officiers de Police peuvent faire, en ças de 
befoïin, ouvrir les greniers en tous tt 
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Le Froment réuffit bien dans les terres où l’on a élevé | 
des navets, parce qu’on feme ceux-ci dans une terre bien 
labourée , & qu’on les laboure encore pendant qu’ils croif> 
fent : d’ailleurs , les navets épuifent peu la terre quand on 
ne les laiffe pas monter en graine; mais il ne réufit point 
dans une terre où il y a eu du fainfoin, parce que cette 
terre n’a point été labourée depuis neuf à dix ans, & qu’elle 
ne feroit pas aflez remuée par un ou deux labours qu ’onlui. 
donneroit : aufi y feme-t-on ordinairement de lavoine, ÿ 

Au refte, il eft poffible de fe procurer tous les ans une « 
bonne récolte de Froment dans une même terre; mais il 4 


vaifes herbes. ‘8 
CuLTURE de Froment, fuivant la méthode ordinaire. « 
C’eft après la moiflon de l’avoine que commence l’année de M 
repos ou de jachere , pendant laquelle on prépare laterre, 
oùétoitl’avoine, pour recevoir le Froment l’année fuivante. 
Le premier labour confifte à retourner le chaume d’avoi- 
ne, & on forme un guéret de cette piece de terre. Les Fer- 
miers appellent ce labour guérerter : il fe fait après les [C- 
mailles ordinaires des bleds; & avantles gelées de l’'Hyver, 
on doit piquer bien avant dans la terre. à 
Le fecond labour fe fait à la Saint-Jean : on de bi 










cu ni trop humide, x 
Le troifieme & dernier labour fe fait auffi-tôt après 28 
moiflon, & après on feme. à 
Dans 1es terres légeres on ne laboure pas profondéments, F2 
mais on donne jufqu’à cinq labours : le And avant les. # 


temps ; le quatrieme, à la moiflon. < 

Dans les terres fortes on ne fait que trois labours. Les 
Fermiers qui font à leur aife, donnent quelquefois un la= 
bour de plus à leurs terres dans les années où l’herbe potes " 
avec vigueur. AA Fumier. A 


Poyez d’abord Semailles. k. | 
Pour préparer la terre, il faut la labourer par planches ; & 
les fillons qui féparent lesblanches, doivent être à cinq” | 
pieds les uns des autres, & à des diftances égales, obfer=… 
vant de relever le milieu des planches à proportion que la. 
terre a plus de fond ; de cette maniere, il refte pour la. 
largeur des plate- bandes quatre pieds & quelques pouces 
2°, Quand on laboure une terre qui a été en Froments 
dans l'intention d’y en remettre une feconde année , il faut 
bien relever les planches, fans toucher aux rangées qui ont 4 
porté du Froment; car fi on méloit le chaume avec la cer 


are 2e 
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re, on ne pourroit femer avec le nouveau femoir, ni la- 
bourer près des rangées de bled, fans courir rifque d’en ar- 
racher beaucoup de pieds. Aïnfi il faut mettre les nouvel- 
les rangées de Froment aux endroits où étoient les fillons 
entre les planches, ou au milieu des plates- bandes, & avoir 
foin d’approfondir le fillon par un trait très-profond , aûn 
qu’il fe trouve plus de guéret fous le Froment; enfuite on 
remplit ce fillon, & on forme au-deffus la partie la plus 


- élevée de la planche, en épargnant les endroits où il y a 


du chaume, qu’on ne détruit qu’au premier labour qu’on 
donne aux plates-bandes. Suivant cette méthode, il refte 
deux petits fillons dans chaque intervalle, entre le chaume 
& le Froment qu’ on vient de femer; mais les fillons doivent 
étre à une certaine diftance des rangées de Froment, pour 
que la terre des planches n’écroule pas dans les llons. 

_ 3°. On doit éviter de labourer lorfque la terre eft trop 
humide : le temps le plus fec eft le meilleur ; cependant les 
labours ne laiffent pas d’être bons lorfque la terre ne forme 
point de mortier. 

La terre étant bien préparée , on fait paffer la herfe nee 
fois par le même endroit, obfervant de faire marcher les 
chevaux dans les fillons. 

Les terres Jégeres peuvent être femées d’avoine-après la 
moiflon; mais les terres fortes doivent l’être à la fin d’'Oc- 
tobre; car il eft avantageux de les femer de bonne heure, 
parce que, fuivant cette nouvelle méthode, ils mûrifflene 
plus tard. 

En général , on doit mettre un peu plus de femence dans 


Jes terres légeres, & l’y enterrer davantage (c’eft-à-dire, à 


trois pouces de profondeur) que dans les fortes, auxquel- 
les un demi-pouce de terre fufft. 

On peut femer trois rangées de Froment fur chaque plan- 
che, & même quatre dans les bonnes terres, qui ne font 
point fujettes à produire de mauvaifes herbes, à fept ou 
huit pouces de diftance les unes des autres, avec le plus 
d'égalité qu’il eft poflible. 

Si on fait ufage du nouveau femoir, on épargnera près 
des trois quarts de la femence ; car il ne faut que deux boif- 
feaux de Paris pour enfemencer un acre de terre, qui com- 
munément Contient cent & foixante perches quarrées, c’eft- 
à-dire , foixante perches de plus que l’arpent; au lieu qu’on 
feme en Brie fix à huit boiffeaux par arpent. 

Quand on feme le Froment, il faut que la terre foit un 
peu humide. 

On donne le premier labour aux plate-bandes , lorfque le 
Froment a pouflé quatre ou cinq feuilles, c’eft-à-dire , qu’on 
remplit les grands fillons, & on en forme de petits pour 
fervir à égoutter les eaux ; mais ils ne doivent pas être trop 
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près des rangées : ce labour d’Hyver donne de la vigueur 
aux jeunes plantes. On donne le fecond labour après que 
les grands froids font pañlés; on le fair en rempliffant les 
petits fillons, & renverfant la terre du côté des rangées, &. 
par ce labour-on forme un nouveau grand fillon au milieu 
des plate-bandes : on doit mettre les fumiers auprès de la 
fuperficie de la terre. 

Depuis le Printemps jufqu’à la récolte, on donne plu- 
fieurs labours , felon les circonftances, comme quand Ie 
terre eft maigre, ou qu’elle produit beaucoup d’herbes , ou 
que celle des plate-bandes eft endurcie : on doit labourer 
fort profondément auprès des plantes quand elles font pe- 
rites ; mais on doit s’abftenir de labourér lorfque les terres 
{ont fort humides, fur-tout celles qui font fortes. 

En Eté, deux labours font fuffifants ; l’un, quand le bled 
monte en tuyau, (il fait que chaque tuyau porté un épi;} 
l’autre, quand le grain fe forme : on le fait en renverfant 
la terre du côté des rangées de Froment, & en augmentant 
le fillon du milieu : ce labour rend les épis longs & bien 
chargés. 

Par le moyen de cette nouvelle culture, on voit fouvent 
un feul grain produire trente & quarante tuyaux ; au lieu 
qu’en fuivant la culture ordinaire, il n’en auroit produic 
que deux ou trois. En un mot, l’Auteur de cette nouvelle 
méthode dit expreffément, qu’ on peut compter, que fi un 
grain, fuivant la culture ordinaire, en produit dix, ungrain, 
fuivant fa culture, en produira cent, & que la récolte d’une 
même étendue de terrein, fera double par le nombre de 
gros tuyaux, par la longueur des épis, par la groffeur & la 
quantité des grains; enfin, que fa méthode produit rous ces 
avantages fans augmenter la dépenfe, puifqu’à chaque la- 
bour on ne remue que les deux tiers de la terre, & qu’on 
emploie moins de fumier que felon la culture ordinaire. 

Exemple de la nouvelle culture, fur une étendue d’un 
arpent, à cent perches pour arpent, & vingt-deux pieds 
pour perche. 1°. Lorfqu’on feme, on. doit laiffer au bord 
de la piece, deux pieds de terre fans la femer, enfuite fe- 
mer trois rangées de Froment, qui occupent deux pieds de 
Aargeur; puis on laiffe quatre pieds de terre fans y mettre 
de femence : enfuite on doit femer encore trois rangées de 
Froment dans le milieu, & on continue ainfi dans coute l’é- 
tendue de l’arpent. On ne feme les grains, dans les rangées, . 
qu’à quatre, cinq ou fix pouces les uns des autres; fur quoi 
i1 faut remarquer que deux boiffeaux, ou quarante-deux li- 
vres de Froment chotté, c’eft-à- dire , pañlé dans l’eau de 
chaux , font fuffifants pour enfemencer un arpent, & que 
par-là on épargne dix boifleaux, que l’on mettroiren terre, 
en femant à l’ordinaire un arpent. 2°. On vifite les rangées 
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au Printemps; & l’on fait arracher les pieds de Froment qui 
font plus près les uns des autres que de quatre, cinq à fix 
pouces : on donne aux plate-bandes le premier labour. Le 
Froment devient d’un verd très-foncé; il poulfe de grandes 
feuilles, il talle beaucoup; en forte que vers la mi-Mai, il 
arrive fouvent qu’on ne voit plus la terre entre les rangées, 
& que quand le Froment des rangées commence à monter 
en tuyau, il a prefque une fois plus de hauteur que celui 


_qui eft femé felon la méthode ordinaire. On voitenfin que, 


dans les rangées, chaque grain a produit depuis douze juf- 
qu'à vingt tuyaux , capables de produire de gros épis. 
3%. Lorfque le Froment des rangées eft en épis, on lui 
donne le croifieme labour : il continue de s’élever beau- 
coup en épiant, il fleurit & défleurit fort bien; & s’il fur- 
vient des chaleurs vives, il jaunit & mûrit fubitement. 

On a éprouvé, par diverfes expériences, qu’un arpent, 
ainfi cultivé, a produit foixante & dix boiffeaux de gros 
Froment. Il eft vrai qu’un pareil arpent, cultivé felon la 
méthode ordinaire, peut en produire quatre-vingt dix 
huit, comme on en a fait l’expérience, ce qui eft vingt- 
huit boiffeaux de plus que les rangées : mais il faut remar- 
quer qu’on n’a employé que deux boiffleaux de Froment 
pour enfemencer les rangées; ainfi il faut d’abord diminuer 
dix boiïiffeanx fur le produit du champ culcivé à l'ordinaire. 
2°, Il en faut encore diminuer vingt pour compenfer le 
prix de huic charretées de fumier, qui coûtent, au moins, 
2 liv, 10 fols la charretée ; car cette dépenfe du fumier re- 
vient , année commune , à vingt boiffleaux de Froment. 
3°, L’arpent cultivé, felon la nouvelle méthode, fournit 
en trois années, trois récoltes de Froment : or, en les fup= 
pofant pareilles à celles de la preiniere année, ces trois ré- 
coltes produiront deux cents & dix boiffeaux, tandis que 
l’arpent cultivé à l’ordinaire, ne peut produire en trois an- 
nées, qu’une récolte & un tiers de Froment, la récolte d’a- 
voine n'étant eftimée que le tiers de celle du Froment; & 
dès lors le produit de trois années ne fera que de cent trente 
boifleaux & deux tiers : ainfi, celui qui a cultivé un cel ar- 
pent, felon la nouvelle méthode, a plus d’un tiers de ré- 
coite que celui qui en a cultivé un femblable felon la mé- 
thode ordinaire. Il faut auffi diftraire l’avoine qu’on auroit 
confommée pour femer un arpent, & qui équivaut à qua- 
tre boifleaux de Froment : il faut obferver encore qu’on 4 


_ éprouvé que le champ cultivé felon la nouvelle méthode, 


eft moins expofé à être verfé que l’autre, parce que, felon 

cette méthode , la paille eft groffe & ferme, & foutient fon 

épi, les pieds de Froment ayant reçu, pendant tout leur 

accroiflement, beaucoup de nourriture; au lieu que ceux 

venus par la culture ordinaire, font menus, ferrés les uns 
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contre les autres, & ainfi, ne jouiffant pas du foleil, font 
tendres & fragiles, 7 

On voit par-là qu’une terre femée fuivantla nouvelle cul- 
ture, produit beaucoup plus de grain que ne produit un 
champ de même étendue & cultivé à l’ordinaire : on doit 
encore comprendre dans la récolte ce qu’on économife fur 
la femence; mais il faut que les plate-bandes foient labou- 
rées avec la charrue, dont l’Auteur de la Cu/rure des Terres 
donne la defcription au Tome 2. 

En voilà fuffifamment pour faire fentir les grands avanta- 
ges de cêtte nouvelle méthode. 

FRUIT. C’eft le nom qu’on donne à la production de 
l'arbre ou de la plante : ainfi le Fruit du poirier eft la poi- 
re; le Fruit du pêcher eft la pêche; le Fruit du fraifier eft 
Ja fraife, ainf des autres. Entre les Fruits, on diftingue, 

o, les Fruits à noyau, comme font les prunes, cerifes, 
pêches , abricots. 2°, Les Fruits à pepin, commeles fraifes, 
framboifes, grofeilles, pommes, poires. 3°. Les Fruits d’'Hy- 
ver, &les Fruits d'Eté, à caufe qu’on mange les uns en Hy- 
ver, les autres en Été. 

Les Fruits les plus eftimés, fontles pêches, les abricots, 
“les poires, les pommes. Pour avoir de beaux Fruits, il faut 
qu’ils foient greffés chacun felon fon efpece. Voyez la Cul-. 
ture de Chaque Fruit en particulier. 

FRUITS rouges. On appelle ainf les Früits qui donnent 
dans les mois de Juin & Juillet: telles font lesfraifes , fram- 
boifes, grofeilles , cerifes, bigarreaux. La marque de la 
maturité & du point auquel on doit manger ces Fruits, font 
lorfque leur queue ne tient pas beaucoup. 

MANIERE de glacer les Fruits rouges cruds. Battez quel- 
ques blancs-d’œufs dans une écuelle avec un peu d’eau de 
fleurs d'orange ou autres, choïifffez de belles grappes de 
grofeilles ou de belles cerifes , auxquelles vous couperez la 
moitié de la queue , trempez-les dans les blancs d’œufs bat- 
tus, marinez-les un peu dans vos mains, pour qu’il n’yrefte 
pas tant de blanc d’œuf, jettez-les dans du fucre en pou- 
dre fine, que vous aurez fait chauffer fur la cendre chaude 
dans un plat d’argent, retournez bien le Fruit dedans, & 
dreflez-le dans des porcelaines, 

CUEILLETTE des Fruits : on ne doit les cueillir qu’au 
point de leur maturité. Les Fruits d'Eté fe cueillent plutôt 
que ceux d'Automne ,'& ceux d'Automne plutôt que ceux 
d’Hyver. On connoît la maturité des Fruits rouges à la cou- 
leur, & celle des péches & des abricots, lorfqu’en les tâ- 
tant doucement auprès de la queue, ils obéiffent fous le 
pouce; alors il faut les détacher de l’arbre, mais fort dou- 
cement. A l’égard du brugnon, de la pêche violette & du 
pavie, on ne les doit cueillir qué lorfqu’ils fe détachent 
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d'eux-mêmes : on cueille: les Fruits d'Automne & d’Hyver 
vers le milieu de Seprembre, lorfque l’année a été chaude 
& feche; les poires d’'Hyver & les pommes, à mi-Octobre; 
mais le bon chrétien d'Hyver.plus tard. 

Si Septembre & Octobre font froids & humides, il faut 
cueillir les poires plus tard : en quelque faifon qu’on les 
cueille, il faut pour cela choiïfir de beaux jours, & faire 
en forte que toutes les poires aient leur queue. Lorfque 
les Fruits font cueillis, on les porte à la Fruicerie : les poi- 
res d'Automne, comme beurré fucré verd & autres, y ac- 
quierent une parfaite maturité : on connoît qu’elles font 
mûres lorfqu’elles obéiffent un peu en les tâtant. 

A l’égard des Fruïts qu’on veut garder fecs ; fice font des 
cerifes, on doit faire choix des plus groffes , les ranger à 
côté l’une de l’autre fur des claies, & les mettre dans un 
four dont on vient de tirer le pain: on les y laiffe tant qu’il 
conferve fa Chaleur, puis on lesretire pour lesretourner, & 
on lesfremet encore une fois au four, après quoi on les 
ferre en lieu propre & fec : on fait de même pour les pru- 
nes, abricots & pêches, après en avoir fait fortir douce- 
ment le noyau par le côté de la queue : on peut faire ainf 
des pruneaux de prefque toutes les prunes. À l’égard des 
poires, il faut, avant de les mettre au four, les peler &les 
faire amollir dans l’eau bouillante. Pour les pommes, onne 
les pele point; on en ôte feulement le trognon:.quant aux 
figues on ne doit cueillir que celles qui font au point de 
leur maturité, & qui ont à l’œil une larme de firop : on 
les met fur le côté dans une corbeille garnie de feuilles; on 
peut aufñi les faire fécher au four: en ce cas, il ne faut pas 
les cueillir, ni trop vertes, nitrop mûres. 

Moyen de recueillir tous les ans d’excellents fruits. 
Otez de vos plus beaux arbres à fruit toute la terre qu’ils 
avoiént autour d’eux & fur leurs racines , à la profondeur d’un 
pied en certains endroits , & de neuf à dix pouces feulement 
dans d’autres, felon que leurs racines font plus ou moins en- 
foncées, Faites cette opération à la diftance de douze pieds 
de l’arbre de tous côtés : à la place de la terre enlevée, 
mettez-en d’autre de bonne qualité, & qui n'ait rien pro- 
duit de plus d’un an; pratiquez cette méthode tous les ans 
au mois d’Oétobre , & vous aurez toujours d'excellents Fruits 
& en abondance. Un Cultivateur qui a fair part de cette mé- 
thode , affure en avoir fait une heureufe expérience depuis 
plufieurs années. 

Cette découverte intéreffantedoit faire conclure, 1°. qu’on 
ne devroit jamais cultiver, ni laiffer croître aucunes plan- 
tes au pied des arbres à fruit, parce qu’elles ne font 
qu'appauvrir le terrein ; 2°. qu’on doit avoir à fa por- 
tée une bonne terre à pouvoir fubftituer an lieu de celle 
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qu’on ôtera au pied des arbres. L’Auteur de cette méthode 
prétend, qu’en faifant ce changement feulement tous les 
trois ans, les arbres donneronttoujours de bonnes récoltes ; 
mais il confeille d'élever les arbres en buiffon où en forme 
de vafes,, parce que c’eft la meilléure de routes les métho- 
des pour donner de l’air aux Fruits : il veut avec céla un 
terrein un peu pierreux , & d’une certaine profondeur , & 
qu’on l’arrofe de temps en temps. 

Moyen de conferverlong-temps les beaux Fruits à queue. 
1°, On doit choifir fur l’arbre les plus parfaits, les cueillir 
fur les deux heures après-midi par un beautemps, &ne pas 
y toucher des doigts : pour cet éffet, on pafñfe entre le Fruit 
& l’œil où tienc la queue, un fit, que l’on noue à double 
nœud, & avec des cifeaux on coupe la queue au-defflus du 
nœud. 2°®.Le Fruit étant détaché, & pofé dans un cornet de 
papier, la queue en-haut, on doit.faire tomber une goutte 
de cire d’Efpagne fur le bout coupé de la queue, & faire 
. paffer le fil par l’ouverture de la pointe du papier, en forte 
que le Fruit demeure fufpendu dans le cornet: on ferme la 
pointe du cornet avec de la cire molles on doit en faire au- 
tant pour la tête ou grande ouverture, & de maniere que 
l'air ne puifle y entrer : on fufpertd enfuite le fil au moyen 
d’une boucle, à un clou attaché à des folives, & dans un lieu 
fec & cempéré : Le Fruit ainfi fufpendu, & ne touchant à 
rien, fe conferve faïin & dus jufqu’à deux ou trois ans. 
Voyez Raïfin. 

Les Fruits, dès qu’ils font (réparés du fond, font mobi- 
liers; au lieu que tant qu’ils font pendus par îes. racines, 
ils font réputés immeubles ; maïs le bois coupé, le bled, 
foin, ou grain fauché, fuppolé qu’il foit encore fur Le champ, 
& non tranfmis, eft réputé meuble, 

FRUITERI E. Lieu où l’on ferre les Fruits. Cedoit être 
un lieu fec, ni trop froid, ni trop humide, où les fenêtres 
foient tournées au midi, & fermées exaétement avec dou- 
bles portes & de bons rideaux : l’ufage le plus ordinaire eft 
de mettre les Fruits fur des tablettes, fans qu’ils fe touchent, 
la queue en-haut:on met les poires fur le côté. La moufe 


du pied des arbres féchée au foleil & battue, eft ce qu’il y. 


a de mieux pour y pofer le Fruit deffus, & l’empêcher de 
contracter aucun mauvais goût : c’eft une bonne méthode que 
d’envelopper les belles poires dans une feuille de gros pa- 
pier, qu’on tord & qu’on replie fur la queue du Fruit, & 
de les ranger enfuite fur des claies. On doit vifiter fouvent 
la Fruitérie, & de temps en temps lui donner de l’air. 
FUIE, On appelle aïnfi des colombiers qui n’ont des 
.boulins ou niches que dans le haut, & élevés fur quatre 
piliers, ou conftruits fur les maifons : ceux qui n’ont pas 
droit de colombiers, peuvent avoir des Fuies. 
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"FUMAGE, temps & maniere de fumer les terres. On 
doit fumer les terres depuis le commencement de Novem- 
bre jufqu’à la fin de Mars, qui font les mois de l’année 
les plus humides: On prend ordinairement pour charier le 
fumier fur les terres labourables, le temps de l’'Hyver après 
les femailles, & l'Eté avant la récolte : on doit le difperfer 
d’abord par petites parties; & lorfqu’on eft préc à donner 
le dernier labour & à femer , on le répand fur la terre, & 
on l’y enterre de façon qu’il n’en paroîc prefque rien au- 
dehors, ce qu’on faic par un bon labour. A l’égard de la 
quantité, les Connoiffeurs font d’avis qu’il faut dix-huit 
tombereaux pour un arpent de terre quand il eft en pleine 
campagne , & vingt-quatre quand il eft fur une colline : ce 
qu'il y à de certain, c’eft qu’il n’en faut, ni trop, ni trop 
peu, & qu’il faut plus de fumier aux terres humides qu’aux 
autres. 

FUMEE. Moyens de l’émpêcher. Voyez Cheminées. 

FUMETERR E. Plante un peu'amere, dont les tiges 
font quarrées, dont les feuilles font molles & de couleur 
tirant fur le gris. Cecte plante eft fort commune : elle eft 
fort bonne pour faire fortir la rougeole , la petite vérole; 
on l’emploie aufli contre le fcorbut, les affections hypocon- 
driaques® On en fait des préparations excellentes : la pou- 
dre de Fumererre ouvre le ventre & débouche les vifceres. 

FUMIER (le) eft connu pour être l’amendement or- 
dinaire des terres. Il y en a de différentes fortes; les uns 
conviennent à une certaine terre, & les autres à une autre. 

Le Fumier de vache eft gras & rafraichiffant : il convient 
aux terres feches, maigres, & fablonneufes : on doit le mê-+ 
ler avec ces fortes de terres, & on choifit pour cela un 
temps fombre ; on doit l’enterrer avant l’Hyver, afin qu’il 
conferve fa chaleur. 

_ Celui de mouton eft fort chaud, & a beaucoup de fels; il 
eft bon pour les terres froides & maigres. 

Celui de cheval à les mêmes qualités; maïs il n’eft pas 
gras comme les précédents : il eft propre pour les terres la 
bourables, principalement celles qui font fortes & humi- 
des, & pour les potagers, mais non pour les arbres; on 
doit l’empioyer de bonne heure, 

Ceux de mulet & d'âne, font à peu près de la même na- 
ture. 

Celui de pigeon eft le plus chaud de tous : il eft” propre 
aux terres humides & aux vieux arbres; mais on doit le 
méler avec d’autres, ou le laïiffer jetter fon feu; car il bru- 
leroit les femences. 

Celui de cochon eft froid & le moins eftimé de tous; 
mais mêlé avec d’autres, on l’emploie pour les terres brû- 
Jantes, & aux arbres qui ont jauni par trop de féchereffe. 
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Les boues des rues & des grands chemins, après qu’on 
les a fait fécher par tas, font un grand bien au pied des 
arbres, ainfi qu’aux fonds de terre ufés; il en eft de même 
des cendres, fur-tout pour les figuiers. 20. Les gazons brû- 
lés avec routes fortes de mauvaifes herbes. 32. Les terres 
neuves, & particuliérement celles qui touchent à la furfa- 
ce, font excellentes pour amender celles qui font ufées. 

Au refte, les Fumiers qui ne valent rien pour les jardins, 
font les curures de colombier & de poulailler , le Fumier 
de porc, les excréments des animaux aquatiques, ceux 
des lapins, & ceux de l’homme. En général, les Fumiers 
les plus pourris, comme de la troifieme année, font les 
meilleurs; mais on ne doit pas les mettre pourrir dans un 
endroit où il y a de la pente, de peur que l’eau qui y tombe 
n’emporte tout le fel du Fumier & le meilleur de la fubf- 
tance, & il ne faut pas l’enterrer trop dans la terre. . 

Lorfqu’on veut fumer amplement pour corriger le défaut 
d’un fonds, on ne doit pas mettre le Fumier au fond des 
tranchées; mais il faut le répandre au haut du talut qui fe 
fait par les terres que l’on jette à mefure que l’on fait les 
tranchées, & par-là le Fumier fe trouve mêlé dans la ter- 
re. C’eft ainfi qu’on doit fumer, tant les quarrés pour les 
potagers, que les tranchées pour les efpaliers. % 

On doit mettre le Fumier qu’on tire de deflous les bef- 
tiaux, à côté des écuries & des étables, dans un trou creufé 
fur une terre ferme, qui ne boive point l’humidité ni les 
eaux, fans quoi il germeroit des graines : on doit fur-tout 
V éloigner des puits & des mares, autant qu’il fe peut. 

On ne doit point employer de Fumier qu’il ne foit bien 
fait, c’eft-à-dire , que les pailles ne foient entiérement cor- 
rompues par la fiente & l’urine des beftiaux : on ne doit pas 
non plus l’employer dans les terres tout chaud, fortant de 
l’écurie, 

Toutes les terres n’ont pas également befoin de Fumier: 
celles qui font froides & humides en demandent davantage 
que les chaûdes. En général, l'excès du Fumier eft dange- 
reux ; mais à l’égard des groffes légumes, il l’eft rarement: 
ainfi, on doit mettre une hottée de fumier fur la longueur 
du talut, qui eft d’une toife. Le meilleur temps pour fu- 
mer, eft l’Automne, ou même le Printemps, mais jamais 
l'Eté. 

Moyens d’améliorer les Fumiers. 12. Comme le Fumier 
des chevaux eft fort fec & chaud, & qu’il fe brûle plutôt 
que de fe pourrir, après l’avoir mis en tas, on n’a qu’à 
larrofer, le plus fouvent que l’on peut, avec de l’eau de 
favon que les femmes jettent ordinairement, & onen pourra 
fumer , fans beaucoup de fraix, les montagnes chaudes ; car 
ce Fumier change de nature & devient gras. 
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. 20, À l'égard de la fiente des parcs des brebis, pour la 
rendre plus durable, il faut, lorfqu’on tranfporte les claies 
d’un endroit à l’autre, faire répandre fur la terre de la paille 
coupée, de fix ou huit pouces de longueur, & y faire cou- 
cher le bétail. La graifle de ce Fumier s’iñcorporant dans 
la paille vuide, fera durer le Fumier jufqu’à trois ans de 
temps. 

3°. Il eft bon de répandre le Fumier de brebis dans les 
étables de bœufs & de vaches; car ce Fumier, perdant ainf 
fa chaleur furabondante , il en réfulte un excellent mélange 
pour toutes les terres humides ou feches. 

4%. On ne doït jamais faire les foffes de Fumiers trop 
profondes dans les baflés-cours, à moins qu’on n’y puiffe 
pratiquer quelques faignées pour écouler les eaux amafñées 
par les pluies, parce que les eaux venant à croupir forme- 


‘roient un Fumier aigre , où l’on verroit croître de mauvai- 


fes herbes capables d’étouffer le grain. On doit fur-tout ob- 
ferver que les terres aiment le changement de Fumier d’an- 
née en année, & que par certe méthode de faire fuccéder 
un engrais à l’autre, les fruirs de la terre en général vien- 
nent beaucoup mieux. 

Derniere obfervarion {ur l’ufage des Fumiers. On ne doit 
jamais employer les Fumiers d’étable qu’ils n’aient le temps 
de fermenter & de pourrir; Car ils empêchent la végéta- 
tion plutôt que de la faciliter, fur-tout lorfqu’ils font en- 
fouis dans la terre au fortir des étables, & immédiatemenc 
avant que l’on feme le bled ou autres grains : leur chaleur 
eft capable de bruler les racines du bled, ou du moins la 
graine des mauvaifes herbes dont le Fumier non pourri 
eft plein, végere & peut remplir le bled de faletés. Cepen- 
dant fi on eft sûr que ce Fumier foit exempt de mauvaifes 
herbes, on peut le répandre fur le bled où fur le feigle 
dans 1e mois de Janviér; alors il peut être utile & faciliter 
la poufle du bled dans un temps fec. Il y a des perfonnes 
qui font mettre tout le Fumier de leurs écuries fous des 
hangars, & qui y font portér toutes les urines de la mai- 
fon & toutes les eaux de favonnage; enfuite ils font por- 
ter ce Fumier en Janvier fur le bled verd, & le répandenc 
également. 

FURET. Pecit animal de couleur tirant entre le blanc 
& 1e jaune:il ale ventre blanc, les yeux rouges, & eft af- 
fez femblable à une belette; il fait la guerre aux autres ani- 
maux, fur-tout aux lapins, qu’il attaque avec hardieffe. On 
les apprivoife facilement : on les nourrit avec du lait de 
vache dans de petits coffres où ils paffent la plupart du temps 
à dormir. Voyez Lapins, Chaffe aux lapins. 

FUSAIN, forte d’arbriffeau de la figure du grenadier. 
Il vient dans les haies & dans les bois : fon bois cft pâle & 
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léger; il pouffe en Avril des fleurs femblables aux violettes 


blanches, & qui ont une odeur défagréable; fon fruit eft 
rouge & partagé en quatre :.on l’appelle bonnet de Prêtre, 
On prétend qu’il eft purgatif, & que mis en poudre, il fait 
mourir les poux : on fait de fon bois de groffes lardoires & 
des fufeaux. 

FUSIL. Le Fufil pour la chaffe doit avoir trois pieds & 
demi de longueur, fi l’on chafle à cheval ; fi c’eft à pied, il 
en doit avoir quatre ; la poudre doit être faite en Eté, & 
confervée dans des vaifleaux de cuivre ou des barils de 
bois. 

On doit proportionner la charge de poudre au Fuñl qu’ ont 
porte, & fe fervir du plomb convenable au gibier qu’on 
veut chaffer, 

Pour tirer aux oies & aux grues, les Fufls doivent être 
faits exprès & beaucoup plus longs que les autres; on met 
une once de balle, & de la poudre une charge convenable 
au Canon. 

Pour. les lievres, lapins & renards, on ufe de la dragée 
qui entre trois à trois de calibre dans un canon de Fufil: 
pour les canards, de celle qui entre quatre à quatre. 

Pour les farcelles, les pluviers, les ramiers, & aux au- 
tres oifeaux de menue taille, on ufe de la plus menue dra- 
gée avec de la larme. 

Si le gibier eft en monceau, il faut charger à un lit; s’il 
eft pofé en une longue file, on charge à deux lits : cette 
charge en abat un bien plus ‘grand nombre, 

Afin de n’y point étre trompé, on a une mefure de fer 
blanc qui tient jufte la charge convenable. 

Pour les bêtes fauves, on a coutume de charger de deux 
balles égales jointes avec un fil d’archal, ce qu’on appelle 
balle ramée ; elle fait une grande ouverture. 

Quand on a tiré, il faut avoir foin de recharger aufli-tôt, 
parce que fi on eft long-remps, le canon devient humide, 
& empêche la poudre de couler au fond du fufl, d’où vient 
qu’elle ne fait que fiffler, & prend feu lentement. 

Un Tireur doit toujours gagner le vent, & n’aller pas 
droit à la chaffe, mais paffer à côté & à une grande diftan- 
ce, & quand il eft vis-à-vis fon gibier, il doit paflfer outre: 
enfuite on commence à s’en approcher en tournant, jufqu’à 
ce qu’on foit à portée de le tirer : cette manœuvre lui ôte 
{a méfiance, Voyez Affûüt, & Poudre à tirer. 

FUTAIE. On donne ce nom aux arbres que l’ona laifté 
croître au delà de quarante ans, &quin ont jamais. été cou- 
pés en vente comme les taillis, 
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Coasezce. On entend par ce térme l’impoftion qui 
eft fur le fel : on diftingue les Gabelles en grandes & peti- 
tes; les grandes Gabelles font les Provinces; où le fel fe dif- 
tribue au plus haut prix , comme les Généralités de Paris, 
Orléans, &c. Les petites font les Provinces où le fel eft plus 
de la moitié moins cher, comme le Lyonnois, le Langue- 
doc, la Provence, &c. Il y a des Provinces où la vente du 
fel eft libre, & dans d’autres elle eft forcée. Voyez Sel. 

GAGE, ou nantifflement. C’eft le meuble qui eft donné 
au créancier pour fûreté de fa dette jufqu’à parfait paie- 
ment. Ce terme s’entend des chofes mobiliaires, de même. 
que l’hypotheque s’entend des immeubles : le Gage doit 
être énoncé dans l'obligation, & l'acte du prêt paffé devant 
Notaire avec minute, 

1 n’eft pas permis.à un créancier, faute de paiement de 
vendre le Gage, de fon autorité privée : il faut qu’il faffe 

‘'affigner fon Débiteur, pour voir dire que faute de paie- 
ment, il fera procédé à la vente de la chofe donnée en Gage. 

GAGNAGES. On appelle ainfi les endroits où les cerfs 
vont viander, c’eft-à-dire , manger. Voyez Cerf. 

GALE, infection de la peau qui caufe une grande dé- 
mañgeaifon. Elle vient d’une bile échauffée : il eft à propos 
de faigner & purger le malade avant de faire ufage des re- 
médes. Enfuite prenez deux onces de fleurs de foufre en 
poudre, quatre onces de beurre frais, & demi-dragme de 
gingembre en poudre, faites un liniment du tout. 

Pilez la racine de coulevrée, faites-la cuire avec du fain- 
doux de porc, frottez-en la Gale & la rogne. 

Lavez les membres galeux avec l’eau de l’auge des Ma- 
réchaux, dans laquelle ils éteignent leur fer, 

Pommade pour la Gale. Prenez quatre onces de graiffe 
de porc lavée plufieurs fois, & demi-once de mercure blanc 
précipité, mêlez-les enfemble en forme de pommade. 

Autre Remede. Prenez quatre onces d’onguent Zaflicon, 
quatre onces d’huile rofat, trois jaunes d’œufs & un peu de 
cire : faites-en un onguent, dont vous frotterez les parties 
galeufes ; il eft très-convenable pour la guérifon de la groffe 

- gale des jambes. 

Ou faites bouillir du lierre de terre en eau, & vous lavez 
les jambes de cette décoétion. 

Mêlez deux jaunes d’œufs durcis émiés avec du beurre 
frais, qu’on aura fait fondre en forme de pommade, dont 
on oïndra la Gale en mettant un linge par-deffus, 
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GALE des chevaux. Cette maladie épaiflit & endurcic 
Je cuir, le feche & le ride : elle fait tomber le poil; elle 
eft caufée par une humeur âcre, produite , ou par les mau- 
vaifes nourritures, ou les grandes fatigues, ou la fimple 
fréquentation des chevaux galeux. Les fignes font quand le 
cheval fe frotte en un endroit plus qu’à un autre, comme 
aux jambes, à la queue, & lorfque l’endroit qui le démange 
eft plus épais qu’à l’ordinaire. La Gale qui fe manifefte par 
des croûtes, qui, détachées, laifflent de petites plaies, eft 
plus aifée à guérir que celle appellée vive, qui ne pouffe 
rien au-dehors qu’une efpece de craffe, & fait tomber le 
poil. 

Remede. 1°. Saigner le cheval, le purger avec la même 
médecine que pour le farcin avec trois ou quatre pilules 
de cinabre, deux à chaque fois ,-pour lui purifier le fang; 
-enfuite on lui donne deux onces de foie d’antimoine par 
jour, s’il a de la peine à avaler les pilules. 

Si c’eft au Printemps, on peut le mettre à l’herbe, & l’y 
laiffer nuit & jour; en Eté, lui faire manger du fon mouillé 
& quelques herbes hachées comme la fcabieufe , la fume- 
terre, la chicorée fauvage, & demi-once de foufre, le tout 
mêlé avec le fon; en Automne & en Hyver, fe fervirdes: 
racines des mêmes herbes. On peut le purger encore de la 
même maniere que pour la fievre. Après la faignée & les 
purgations, prenez de la racine de brionne ou coulevrée ; 
ratiffez-en une bonne quantité, faites-la bien bouillir un 
quart d’heure dans du vinaigre, & érant tiede, frottez-en 
les endroits galeux deux ou trois jours de fuite : on peut 
encore ufer de la pommade fuivante. Prenez une livre de 
graiffe bien nette , un quarteron de cinabre en poudre; 

mélez lé tout, & frotrez-en les endroits galeux. 
=. GALLES, (Noix de) excroiffance qui naît fur un chêne 
du Levant. Les bonnes viennent de Tripoli : elles doivent 
être pefantes, non percées; on s’en fert pour faire de l’en- 
cre & teindre en noir; elles font aftringentes, & données 
en poudre, elles arrêtent le flux de ventre : elles entrent 
dans plufieurs onguents & fomentations. 

GALETTE. Sorte de pâtifièrie fort fimple, que l’on 
fait en étendant de la pâte dans une forme plate, & appro- 
chant de celle du gâteau. On peut rendre tes Galettes d’un 
bien meilleur goût, fi on y met du beurre à difcrétion avec 
du fel, & en repliant pluféurs fois la pâte : il ne faut lui 
donner qu’un bon pouce d’épaiffeur, & la laiffer près d’une 
heure dans le four. 

GALIPOT. Efpece d’encens blanc. C’eft une gomme 
réfineufe , qu’on tire du pin par des incifions. 

GANGRENE (la) eft la fuffocation entiere d’une plaie, 
ou de quelque partie du COrps ;, caufée par l’abondance des 

humeurs. 
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humeurs, Les fignes font la couleur de la partie, livide ou 
noire, une odeur puante, peu ou point de fentiment : on 
doit y appliquer promptement les remedes convenables; 
mais fi on tarde , il n’eft plus temps. On doit faire prendre 
au malade des cordiaux , comme la thériaque, le michridate, 
l’eau de fleurs d’orange avec du fucre & de la cannelle, ou 
du roffolis, 

On peut appliquer un cataplafme pour féparer la chair 
pourrie de la vive. Pour ceceffet, prenez une livre de miel, 
une once de verd-de- -gris , demi-once d’alun, deux dragmes 
de vinaigre; faites cuire le tout enfemble, jufqu” à ce qu’il 
foit affez épats , & l’appliquez. Ou pilez des feuilles de fcro- 
phulaires aquatiques, appliquez le marc & le jus deffus. 

L'huile de térébenchine eft fort bonne contre la Gangrene. 

L’eau-de-vie , dans laquelle On aura infufé du tabac, l’eft 
pareillement. 
 GARANCE. Plante dont la racine fert pour la teinture 
en rouge : la meilleure vient auprès de Lille. Cette racine 
n’eft pas plus groffe que le doigt : fon écorce eft d’un rouge 
tirant fur le jaune; fes ciges font longues, rudes & quarréesz 
fes feuilles font autour, nœud par nœud, en maniere d’étoi- 
les; fa graine eft ronde, & noire quand elle eft mûre. On 
doit la femer au mois de Mars, & dans une terre graffe hu- 
mectée, & à laquelle on a donné trois ou quatre labours: 
il faut deux boiffeaux de cette graine par arpent. On herfe 
M2 terre après la femaille ; on farcie à la main quand la plante 
eft levée; on cueille la graine au mois de Septembre fui- 
vant; on Couvre enfuite chaque pied d’un peu de terre pour 
faire groflir les racines. Un an après, on recueille encore la 
graine , & on coupe toute l’herbe. Vers la Saint-Martin, 
c’eft-à-dire, dix-huit mois après qu’on l’a femée , on arra- 
che les plus groffes racines, & au bout d’un an, ou de deux, 
les autres. On doit donner chaque année un labour avant 
lHyver; onratiffe ces racines; on les fait fécher, puis mou- 
dre , & on enferme cette poudre dans des facs bien clos: 
plus les racines reftent en terre, plus on retire de Garan+ 
ce, & elle en eft meilleure. Un demi-arpent de Garance 
peut donner, dit-on, trois cents livres de revenu au bout 
de fix ans, ÿ compris la graine. 

GARANTIE. Ce mot vient de Garant, qui fignifie ce- 
Jui qui eft refponfable de l’éviétion d’une chofe, dont il eff 
obligé de faire jouir l’acquéreur, ou qui eft obligé d’acquit- 
ter quelqu'un d’une dette , en tout ou enmpartie. Dans la Ga- 
rantie formelle, on dénonce au vendeur la demande en dé- 
claration d’hypotheque faite au demandeur, à la requête 
d’un tel, par Exploit d’un tel jour, à ce qu’il ait à la faire 
ceffer, finon condamné d’en acquitter, garantir & indemni- 
fer le demandeur en Ses intérêts, fraix & dépens, La 
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Garantie fimple eft celle où le garant eft obligé d’acquitter 
le garanti de la dette en tout ou en parties car le garant 
fimple , quoique tenu d’acquitter un autre, n’eft pas obligé 
de prendre le fait & caufe de celui par qui il eft.appellé 
en garantie, comme le garant formel y eft obligé; maïs il 
peut feulement fe joindre à lui & intervenir en la caufe, 
& il eft obligé d’acquitter la dette : tels font plufeurs par- 
ticuliers obligés folidairement, au paiement de quelque 
dette. 

GARDE (la) eft la faculté accordée par la Coutume 
aux peres & aux meres de jouir des biens ou d’une partie 
appartenant à leurs enfants mineurs pendant un certain 
temps , aux charges prefcrites par la Coutume : ce droit n’a 
lieu qu’en Pays coutumier. Ceux à qui il eft déféré peu- 
vent l’accepter où y renoncer; mais l’acceptation s’en doit 
faire par le gardien en perfonne & en jugement. 

Il y a deux fortes de Gardes : 1°, la Garde noble; c’eft 
celle qui eft déférée aux peres & meres nobles des Mi- 
neurs, &, à leur défaut, à leurs aïeux &aïeules , fans don- 
ner caution : 2°. la Garde bourgeoife; c’eft celle qui eft 
déférée aux peres & aux meres non nobles, en donnant cau- 
tion. Le Gardien noble ou bourgeois, eft tenu de faire faire 
inventaire de tous les titres, meubles, immeubles des Mi- 
neurs : l’émolument de la Garde confifte en la jouiffance 
des meubles & dans l’ufufruit des immeubles, Les charges 
de la Garde font, de nourrir, entretenir, faire inftruire les 
Mineurs felon leurs biens & qualité, de payer les dettes du 
prédécédé, d’acquitter les charges, faire faire les répara- 
tions viageres, non les groffes. La Garde noble finit à vingt 
ans pour les mâles, & à quinze pour les filles. La Garde 
bourgeoife finit à quatorze pour les mâles, & à douze pour 
les filles; l’une & l’autre Garde finit par le fecond mariage 
du gardien (en ce cas les meubles lui reftent, ) ou par ce- 
lui du Mineur. La Garde eft perfonnelle ; le changement de 
domicile n’y change rien; le mari n’en peut priver la fem- 
me par fon teftament & réciproquement. Le Gardien ne 
peut vendre, ni aliéner le bien de fes Mineurs, ni pourfui- 
vre ou défendre leurs droits en Juftice : il faut que ce foie 
le Tuteur ou Curateur qui agiffle; car le Gardien n’exclut 
pas le Tuteur. 

GARDES-CHASSES (les) font établis dans les Terres 
des Seigneurs pour plufeurs raifons: 4°. pour empêcher de 
chafler tous Ceux qui n’en ont pas la permiflion, & de pé- 
cher dans les étangs; 2°. pour veiller à ce qu’il ne foitfaic 
aucun dégât dans les bois; & fi on y en fait quelqu'un, il 
doit en faire fon rapport; 3°. pour tuer de temps à autre 
du gibier, & l’envoyer au Maître de la Terre; 4°. pour pur- 
ger les garennes de toutes les bêtes carnaflieres, &c. 
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©” GARDE-MANGER (le) eft deftiné pour ferrer les 
viandes : il doit être tout près de la cuifine, & être expofé 
au Nord autant qu’il fe peut, pour pouvoir conferver ce 
qu’on y met, ou du moins au Couchant, mais jamais au 
Midi. 

GARDIEN. On appelle ainfi celui qui s’eft chargé de 


-la garde des biens meubles faifis fur un débiteur à la charge ! 


de les repréfenter, à quoi il s’oblige, & même par corps. 
On ne doit établir pour Gardiens, ni les parents de l’'Huif- 
fier, ni le faif, fa femme , fes enfants: mais on peut établir 
pour Gardien les freres, "es oncles, les neveux, pourvu 
qu'ils y aient expreffément confenti par le procès verbal 
de faifñie & exécution, & qu’ils l’aient figné. 

Lorfqu’il furvient des oppofitions par rapport à 1a ven- 
te, le Gardien eft déchargé de plein droit deux mois après 
qu’elles ont été jugées ; il l’eft même après un an du jour 
de fon établiffement, quoiqu’elles ne foient point jugées. 
2°, S’il fait enlever les meubles faifñis, il ne doit points’en 
fervir, ni les louer à perfonne ; autrement il en eft refpon- 
fable. Il eft défendu de troubler l’établifflement du Gardien, 
fous peine du double de la valeur des meubles faïifis, & de 
cent livres d’amende. 

GARDON. Poiffon d’eau douce : il a le corps large, 
le dos bleu, la tête verdâtre, le ventge blanc, les yeux 
grands, la chair molle , peu nourrifflante ; on l'appelle Gar- 
don, parce qu’il fe garde plus long-temps que les autres . 


poiffons dans un vafe plein d’eau; il eft peu eftimé, quoi- 


qu’il peuple beaucoup. 

GARENNE. Terrein à la campagne deftiné aux lapins: 
il y en a qui font environnées de murs, d’autres ouvertes. 
Les Seigneurs de fiefs ont le droit d’avoir des Garennes ou- 
vertes : quiconque en a, doit avoir titre pour cela, ou pof* 
feffion immémoriale : on n’en peut même établir de nou- 
velles fans le confentement des voifins & du Seigneur, & 
fans Lettres patentes du Roi, enregiftrées à la Chambre des 
Comptes. Delà il fuit que les lapins qui habitent les Ga- 
rennes, appartiennent aux Maîtres de la Terre, & que qui- 
conque en tue ou en prend, eft coupable de larcin : il y a 
plufeurs Coutumes, qui, par un principe d'équité, veulent 


|. que la Garenne foit éloignée des terres des voilns de cent 


foixante pas, qui font huit cents pieds. 
La meilleure expofition d’une Garenne eft au Levant ou 
au Midi, & fur un terrein fec & un peu léger, afin que les 


. lapins y puiflent faire des terriers. On choift pour cela 


quelque côteau de bruyeres; on y doit planter des roma- 
rins, des genêts,. des pruniers, & fur-tout des genevriefs, 
parce que les lapins aiment la graine de ces arbriffleaux ; y 
femer du thym, du ferpolet, des re des laitues, des 
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navets, des pois pour leur fervir de nourriture : il eft bon 
d’entourer la Garenne d’une haie vive pour défendre l’en- 
trée aux bêtes ennemies, ou bien on y fait un mur groffier. 
Pour peupler la Garenne, on y met des hafes pleines, que 
l’on achete, & on laiffle multiplier la race pendant deux 
ans ; enfuite on fait la chaffe aux mâles, dont le trop grand 
nombre détruiroit la Garenne; car un feul mâle fuffit à plus 
de cinquatite femelles, & on tue prefque tous les mâles, 
ou on les vend. Le plus court & le moins coûteux, eft d’a- 
voir un clapier pour peupler la Garenne. Voyez Clapier. 
Les lapins de Garenne ont, à la vérité, la chair plus déli- 
cate que ceux de clapier, parce qu’ils vivent en liberté, & 
jis font plus eftimés, quoiqu'ils ne foient pas fi gros, ni fi 
ras, 
5 GARGARISME, remede qu’on emploie dans les maux 
de gorge. En voici un excellent : faites bouillir à petit feu 
dans trois demi-fepriers d’eau une cuillerée d’orge, une pe- 
tite poignée d’aigremoine, une once de fleurs de fumac: 
faires réduire le tout à la moitié; pañlez-le par l’étamine, 
& faites difloudre dans la colature une once de firop de 
mûres. > 
G À TEAU feuilleté. Faites une pâte un peu molle avec 

trois livres de fleur de farine, de l’eau, quelques jaunes 
d'œufs & un peu de fe},laiffez-la repofer une demi-heure, 
puis étendez-la de l’épaiffeur d’un doigt, poudrez-la deffus 
& deffous de farine, mettez-y deffus deux livres & demie de 


bon beurre, pliez l'abailfe en deux, étendez-la & repliez-la M 


jufqu’à cinq fois, en la poudrant à chaque fois de farine; 
donnez-lui, à la derniere fois, l’épaifleur que vous voulez 
qu’elle ait, dorez-la avec un jaune d’œuf, & faites-la cuire 
au four fur un papier graiffé de beurre. 

GÂTEAU de Savoie. Formez une crême fouettée d’une 
douzaine de blancs d’œufs à force de les fouetter, mêlez-y 


peu à peu les jaunes, & autant pefant de fucre en poudre,” 
que les douze œufs; coupez en long des piftaches pelées, 


la valeur d’un quarteron, & autant d'amandes douces ; paf- 


£ez-les fur le feu dans une cafferole , comme pour griller, 
ajoutez-y du citron verd rapé, jettez tout cela dans la pâ- 
te , & mêlez bien le tout, verfez-le dans une cafferole, & 


mettez-le cuire au four. Etant cuit, faites une glace blan- 
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che avec du blanc d'œuf, du fucre en poudre & du jus dé 


citron, battez bien le tout & couvrez-en le Gâteau; faites 
fécher la glace avec de l’écorce de citron confit & coupé; 


enfuite retirez votre Gâteau de la cafferole, & dreffez-le” 


dans un plat pour entre-mêts. 


GÂTEAU de fleurs d’orange. Jettez une livre dé fleurs” 


d’orange épluchées, dans deux livres de fucre cuit à 14. 
grande plume, Lorfque les fleurs ont jerté leur eau, & que 
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le fucre eft revenu à la grande plume, remuez-les promp- 
tement avec la fpatule, en frottant autour de la poële & 
au milieu; & lorfque la compofition vient à monter, & 
qu’elle eft légere fous la main, ayez des moules de papier 
un peu élevés : jettez votre compofñition dedans à moitié 
vos moules; vous le coupez de la figure qu’il vous plaît, 
ou. même vous pouvez le fervir entier. 

GÂTEAU de piftaches. Prenez une livre de fucre en pou- 
dre, demi-livre de piftaches mondées, pour deux fous de 
gomme adragan fondue dans de l’eau, quelques gouttes 
d’eau odoriférante : pilez le tout, mettez la pâte fur une 
table, dreffez vos Gâteaux de la figure que vous voudrez 
fur une feuille de papier, & faites-les cuire au four. 

. GAUDE, ou herbe à jaunir. C’eft une plante annuelle: 
fes feuilles font longues, d’un verd gai, courbées en rond; 
fa tige eft haute de crois à quatre pieds; fes fleurs ont la 
forme d’un grand œillet, & font d’un jaune verdâtre; fon 
fruit eft de la même couleur, & un peu rond. On ne cul- 
tive cette plante que pour fes feuilles; elles font néceffai- 
res aux Teinturiers pour teindre en jaune. On doit femer 
la Gaude au mois de Mars & Septembre , dans une terre lé- 
gere & bien labourée : on doit la farcler quand elle leve, 
& la cueillir dès qu’elle eft mûre , c’eft-à-dire , aux mois de 
Juin ou Juillet; on la coupe rafe de terre, fans l’arrachers - 
enfuite on la fait fécher., La Gaude avec le Paftel, fait le 


_verd. 


GAUFFRES. Sorte de pâtifferie croquante. Maniere 
de les faire. Délayez de la farine avec de la bonne crême, 
enfuite délayez dans ce mêlange un peu plus de fucre en 
poudre que de farine , remettez de la crême, ajoutez-y un 
peu de fleurs d'orange , remuez bien le tout, faites chauffer 
le fer, graiflez-le des deux côtés avec du beurre , coulez1æ 
Gauffre fur le fer avec une cuillier : pour chaque Gauffre , 
il ne faut qu’une cuillerée & demie ; preffez un peu le fer, 
pour qu’elles foient plus délicates, puis mettez-le fur le 
fourneau pour faire cuire la Gauffre : étant cuite d’un côté, 
retournez le fer de l’autre ; lorfqu’elle eft bien en couleur, 
c’eit une marque qu’elle eft cuite; alors retirez-la du fer 
avec un couteau, & roulez-la toute chaude fur un morceau 
de bois fair exprès, pour lui faire prendre {a forme : met- 
tez-les dans un lieu chaud, pour qu’elles fe conferventfeches. 

GAZON. Le beau Gazon vient des graines de bas pré: 
celle qui vient d'Angleterre eft la plus eftimée; le petit 
trefle de Hollande, l’herbe à chat, & autres petites her- 
bes fines, font aufli fort propres à former un beau Gazon. 
Le trefle, le fainfoin, la luzerne fervent aufli à avoir du 
Gazon ordinaire. Avant de femer les graines à Gazon, on 
doit ôter toutes les mottes & aa + a iqute le terrein 
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avec un fer de beche, pañier la terre au rateau fin, & ré- 
pandre uniment fur la furface un ou deux pouces de bonne 
terre; enfuite on feme la graîne fort dru en Automne, & 
“par un temps couvert, & on la recouvre avec le rateau. On 
doit faucher le Gazon quatre fois l’année, & même plus, 
. & le tondre de près, afin que l’herbe foit toujours épaifle 
& rafe. On y doit femer tous les ans de bonnes grainespour 
Je renouveller. On doit former les pieces en talut & giacis 
avec du Gazon plaqué, parce que la graine a peine à y ve- 
nir, du moins dans le haut & dans le bas: cette maniere de 
gazonner eft plus belle, mais plus coûteufe; on choifitpour 
cela, dans un certain endroit de la campagne, comme font 
les bords des chemins & les pâturages, le Gazon le plus fin 
& le plus ras; on le leve à la beche , en le coupant par quar- 
rés, de deux pouces d’épaifleur , d’un pied & demi de lon- 
gueur, fur un pied de largeur, & on enleve la même épaif- 
feur de terre fur le terrein où on veut les mettre : on ar- 
range au cordeau ces quarrés, en les ferrant l’un contre 
l’autre; on bat le cout avec des battes, & on l’arrofe. 

GEAI. Oifeau gros comme la Pie : ila le plumage de dif- 
férentes couleurs; on l’apprivoife, & on lui apprend à par- 
ler, à peu près comme à la Pie, 

GELEE. Grand froid. La Gelée eft néceffaire pour que 
les bleds viennent à bien & fe fortifienc, & pour faire mou- 
rir tous les infectes qui nuifent aux plantes: elle n’eft à crain- 
dre que lorfqu’elle prend vivement pendant que la terre eft 
encore toute imbibée d’eau, comme quand elle reprend fur 
un prompt dégel, 


GELÉE, Sorte de confiture , ainfi nomméé parce qu’elle : 


eft tranfparente comme la glace. Elle eft faite de fucs, ti- 
rés par expreflion ou par décottion de diverfes fortes de 


fruits : on dépure ces fucs par la clarification , & on les. 


adoucit avec du fucre; on les doit cuire jufqu’à une-telle 
confiftance , qu’ils ne foient plus fluides. Poyez Pommes, 
Coings, Grofeilles, &c. 

GÉLINOTE. Poule fauvage, affez femblable à la per- 
drix : elle a le bec court, rond & noir, le dos gris, la 


queue de la perdrix, les jambes courtes & couvertes de 


plumes. Sa chair eft crès-eftimée par fa délicateffe; on la 
préfere à la perdrix.: on les chafle comme les faifans, & 
_on les engraiffe de même. 

GENCIVES. Les Gencives font fujettes à plufeurs 

maladies : une des principales eft le fcorbur. 

GENCIVES pourries, Remede. Faites tremper des feuil- 
les de l’herbe de cochléaria : fervez-vous de cette infufion 
en gargarifmes; ou bien d’une décoétion de creffon faite 
en eau. Ou détrempez avec du miel du jus de feuilles de 
vigne, oiguez-en les Gencives & la langue, 
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GENET. Arbrifleau qui eft piquant: on l’appelle le Ge- 
nêt blanc; l’autre eft le Genêc d’Efpagne. Il s’éleve forthaut, 
& pouffe quantité de petits brins pointus; fa fleur , qui pa- 
roît au mois de Juin, refflemble à celle du violier jaune; fa 
graine refflemble aux lentilles ; l’üne & l’autre ont une vertu 
* purgative. Cet arbriffleau vient volontiers dans les jeunes 
taillis : on en peut faire manger les gouffes aux beftiaux, 
après les avoir mifes en botte & fait fécher. On fe fert du 
Genêt pour chauffer le four, couvrir des pailliers, faire des 
nattes & des facs. 

GENÊT d’Efpagne. Arbriffeau qu’on cultive dans les jar- 
dins : il s’éleve jufqu’à trois ou quatre pieds; fes fleurs font 
jaunes ; il fe multiplie de graine : on le feme dans un pot, 
& au bout d’un an ou deux on le replante dans un autre: 
devenu grand, on le tranfplante en pleine terre; il fait un 
bel effet fur des plate-bandes d’un parterre. 

GENEVRIER. Arbriffleau épineux, toujours verd:fes 
feuilles font petites & piquantes 3; il porte des baies rondes, 
d’abord vertes, & puis noires & odoriférantes, propres à 
chafler le mauvais air quand on les brûle : elles font faines, 
& on en fait une boiflon qui eft ftomachale. Cet arbre fe plaît 
dans les lieux pierreux & expofés au vent. 

GENIEVR E, Graine du Genevrier. Arbriffleau fort com- 
mun, & qui pouffe beaucoup de branches : fes feuilles font 
toujours vertes & garnies d’épines ; fes baies, qui fontron- 
des, renferment la graine , laquelle a beaucoup de proprié- 
tés ; fon principal ufage eft de pouffer l’urine , la fueur , & 
les mois des femmes: elle remédie aux maladies de la tête, 
des nerfs, de la poitrine , aux maux caufés par les vents, à 
Vobftmuétion de la rate, contre la paralyfie , les tremble- 
ments des nerfs, contre le mauvais air, la pefte, lesfievres. 
On doit cueillir les baies de Genievre vers le mois d’Août, 
les choifir bien feches, bien nourries, d’une odeur aroma- 
tique. La décoction des baies de Genievre eft bonne aufi 
contre la fciatique. 

EXTRAIT de Genievre. Maniere de le faire : cueillez 
des baies de Genievre bien mûres au mois de Septembre, 
environ un boiffeau, broyez-les dans un mortiér, mettez- 
les dans un chaudron, faites-les bouillir en fuffifante quan- 
tité d’eau, jufqu’à ce qu’elles aient quitté toute leur force 
& vertu; retirez le chaudron, paffez le tout par des linges 
forts, & les ferrez entre deux preffles : coulez, après deux 
ou trois fois, cette expreflion, afin que les parties groflie- 
res demeurent dans les couloirs; & ainfi purifiée, faites-la 
cuire à petit feu dans une terrine verniflée , jufqu’à ce qu’elle 
ait une confiftance de miel, & que fa couleur foit pourprée, 
11 en faut donner une petite cuillerée foir & matin, une ou 
deux fois la femaine : on n’en doit de ufer en Eté, Il for- 
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tifie l’eflomac & le cerveau; il eft fouverain pour prévenir 


& guérir de grandes maladies, fur-tout la gravelle, la cru- 
dité d’eftomac, les défaillances de cœur, les vertiges, l’é- 
pilepfe , &c. 

GENISSE. C’eft le nom qu’on donne à une jeune va- 
che, depuis fa naïffance jufqu’à deux ou trois ans, & même 
jufqu’à ce qu’elle eft livrée au taureau. 

GENOUX. (maux de) Ces fortes de maux caufent des 
foibleffes , avec de grandes laffitudes : ils viennent de quel- 
ques humeurs âcres qui fe jettent fur ces parties, & quipro- 
viennent de l’intempérie du foie & de la rate. Lorfqu’elles 
font accompagnées d’un froid extrême, elles peuvent être 
caufées pour avoir habité dans des lieux bas & humides, & 
s'être tenu trop long-temps à genoux fur la terre, ou avoir 
mangé des fruits cruds. On peut s’en guérir par de fréquen- 
tes purgations, & en appliquant fur les genoux un cata- 
plafme fait avec du vieux fromage battu & de la graiffe de 
porc falé, par égale quantité. Lorfque ces maux ou foiblef- 
fes viennent de chaleur, on yremédie par une ou deux fai- 
gnées , & en fe purgeant avec le petit lait & de la caffe, ou 
avec le catholicon double, diffous dans une décoction de 
chicorée fauvage, L’ufage des Eaux minérales, le demi- 
bain, le lait de vache ; tous ces remedes font fort falutaires. 
On doit s’abftenir de tout ce qui eft trop falé ou épicé. On 
peut appliquer un cataplafme, compofé de farine, de fe- 
ves ou d'orge, du fon bien menu, deux onces de crottes 
de chevre, faire cuire le cout avec du gros vin, & le rés 
duire en bouillie. 

GENTILSHOMMES (les) ne peuvent faire valoir 
‘que quatre charrues en un feul Domaine dans une fewlePa- 
roiffe ; autrement ils dérogeroient de la Nobleife. Yoyez Tail- 
les, Droits honorifiques , & Point d'honneur. 

GERBE de bled. Il faut ordinairement fept à huit ja 
velles ou poignées pour faire une Gerbe, 

GERFAUT. Efpece de faucon qu’on dreffe pour le vol; 
c’eft celui qui a le plus de force :il a le plumage jaune , le bec 
& les jambes bleues, les griffes ouvertes, les doigts longs; il 
a plus de force qu'aucun autre faucon; il eft fier & hardis 
il eft propre au vol du héron & du milan; il eft excellent 
pour le gros gibier. Son duveteft très-eftimé pour faire des 
couvre-pieds, ou couvertures, parce qu’il eft fort chaud, 
& enmême-temps fortléger:on l'appelle édredon ou aigledon. 

GERMANDREE,. Plante qui croît dans les lieux in- 
cultes & pierreux : elle eft haute d’un pied; fes feuilles 
font petites, & femblables aux feuilles de chêne. Cette 
plante eft amere, apéritive, fudorifique : fa décottion eft 
fort bonne dans les fievres , dans le fcorbut, au commences 
went de lhydropifie, & même dans la goutte. 
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GERME. On appelle de ce nom Fhumeur huileufe qui 
eft dans la graine de la plante: c’eft cette humeur qui nour- 
rit la graine les premiers jours qu’elle eft femée, & jufqu’à 
ce qu’elle foit nourrie par laterre même. Joyez Végétation 
& Seve. 

GIBIER. On appellé de ce nom tous les animaux, foit 
à quatre pieds , foit volatiles, qui font le principal objet de 
Ja chaffe , & dont on fait cas pour le manger. Le gros Gibier 
font les bêtes fauves ou noires, comme les cerfs, les che- 
vreuils, les fangliers, 

Le menu Éiblèr fe diftingue en Gibier poil, & Gibier 
plume. Le Gibier poil font les lievres, les lapins ; les Gi- 
biers plume fontles perdrix, faifans, poules d’eau, râles de 
genêt, Cailles , becafles , becaflines , pluviers, farcelles, &c. 
Voyez Chaffe. 

Moyen de conferver frais le Gibier depuis le commen- 
cement du Carême jufqu’à Pâques. Ouvrez votre Gibier, 
foit plume ou poil, & vuidez-le, Ôtez aux oifeaux leur ja- 
bot, laïflez-les dans leur plume, & les autres dans leur 
poil, rempliffez-lesde froment, & enteérrez-les, dans ungre- 
nier, dans un tas de ce même bled; toutes ces pieces fe 
Conferveront parfaitement jufqu’à Pâques. Cette méthode,: 
pratiquée par un Gentilhomme des environs de Fontenai- 
le-Comte en Poitou , a été communiquée par un de fes 
amis, qui aflure que ce Gibier confervoit toute fa fineffe. 
Fourr. éconam. 

D’autres perfonnes prétendent que pour conferver le Gi- 
bier un mois entier, il faut d’abord le vuider, enfuite le 
pendre dans un tonneau qu on a vuidé , mais où il y a de 
la lie au fond, & de maniere qu’une piece ne couche pas à 
l’autre, ni qu elles touchent à la lie, & reboucher le ton- 
neau défoncé, 

Si les Seigneurs d’une Terre entendoient leurs véritables 
intérêts, ils ne conferveroient pas une trop grande quan- 
tité de Gibiér fur leurs Terres ; ce qui eft même abufer de 
leur droit de chaffe : ils ne devroient pas ignorer que le cerf 
& la biche gâtent les bois & détruifent tout; qu’il eft im- 
pofible d’avoir beaucoup de lievres dans une plaine, fans 
qu’ils fafflent un tort confidérable aux terres enfemencées: 
mille lievres dans une plaine mangent autant que cent va- 
ches. Le lapin fait un dégât encore plus fenfible ; il ravage 
tout aux environs des garennes; lorfqu’il ne trouve plus 
de pâturages, il fe jette furles taillis, dont il eft le deftruc- 
teur; en forte qu’il eft vrai de dire qu’un Scigneur ne mange 
point de lapin de fa Terre, qui ne lui ait “faic pour plus 
d’un-écu de dégât. Eflai fur l’admin, des Terres, 

Moyen de garantir des ravages du Gibier les choux, ra- 
ves, navets & autres plantes qu’on cultive en pleine campa- 
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gne. Prenez, pour un arpent.de terre, deux onces d’afa 
fetida, qu’on vend chez les Apothicaires , mettez-les dans 
un petit pot rempli de jus de fumier, faites bouillir le tout 
jufqu’à ce que l’afa fœtida fe foitentiérement diffloute , tranf- 
vuidez cette matiere dans un baquet, ajoutez-y une pinte 
ou deux de jus de fumier, remuez bien le tout, & portez- 
le dans le champ où vous voulez planter; prenez dans les 
deux mains autant de plantes de celles que vous voulez 
mettre en terre, qu’on en peut empoigner, & trempez-les 
dans cette compoñtion, en forte que chaque plante foit 
mouillée par-tout; enfuite mettez-les à terre par tas; ré- 
pandez un peu de terre légere fur les racines, & aufli-tôt 
après plantez-les dans les trous préparés : aucun Gibier ne 
touchera à ces plantes. On ne doit point craindre qu’elles 


contractent aucune mauvaife odeur; l’air & le foleil les 


purifienc avec le temps. | 

GIGOT. C’eft la cuiffe d’un mouton. Voyez Éclanche ou 
Mouton. 

GIMBELETITES. Sorte de petite pâtiflerie groffe 
comme le petit doigt, & à laquelle on donne la forme d’un 
anneau : on les fait avec de la farine, du fucre, quelques 
jaunes d’œufs, un blanc d’œuf, un peu d’eau de fleurs d’o- 
range ; on pêtrit le tout, & on en fait une pâte affez fer- 
me; on en forme de petits ronds, qu’on fait revenir dans 
l’eau bouillante, puis on les met au four. 

GINGEMBRE, Plante ou racine qu’on met au nom- 
bre des épiceries, & qu’on nous apporte des Jfles Antilles: 
elle eft d’un goût âcre & piquant, de couleur grife & rou- 
geâtre en-dehors, blanche en-dedans, Elle peut tenir lieu 
de poivre; elle eft extrêmement chaude & incifive ; elle ré- 
veille l’appétit; elle réfifte à la corruption & à la malignité 
des humeurs. La pâte feche de Gingembre qu’on fait aux 
Indes, eft un bon ftomachique : on prétend qu’elle eft ex- 
cellente contre le fcorbut. 

GIROFLE. Fruit ou fleur endurcie d’un arbre des In- 
des : ila la figure d’un clou, avec quatre petites dents éten- 
dues en étoiles. Le meilleur Girofle eft celui qui eft gros, 
bien nourri, d’une couleur obfcure, d’un goût piquant & 


aromatique; il eft cordial , ftomachique , céphalique ; il . 


échauffe & deffeche ; il convient aux défaillancés de cœur, 
aux crudités d’eftomac, aux vertiges, aux maladies malignes. 

Les clous de Girofle en poudre , à la dofe de huit à dix 
grains, font propres dans la léthargie , apoplexie, paraly- 
fie, indigeftion, défaillance ; on peut les prendre aufli en 
fnfufion jufqu’à demi-gros. 

GIROFLEES, fleurs. Il y en a de doubles & de fim- 
ples, de blanches, de marbrées, de violettes & de jaunes. 
Les doubles font les plus recherchées : on connoît qu’elles 
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font telles, lorfqu’elles fleurifflent & que leur bouton eft 
gros & applati; elles viennent de graine, excepté la jaune: 
on les feme fur couche au mois de Mars, & à claire voie; 
on couvre les plants pendant les froids; elles commencent 
à marquer à la fin de Septembre: on met celles qu’on are- 
marqué être doubles dans des pots ou des caiffes , moitié 
terreau, moitié terre à potager, pour les garantir du froid 
pendant l’Hyver; enfuite on peut les tranfplanter dans des 
plates-bandes d’un parterre : on peut aufli les femer en pleine 
terre. Les Giroflées doubles & fimples fe multiplient par 
marcottes : onenchoifit les plus beaux brins, qu’on couche 
en terre; on les arrofe pour faciliter la reprife, & on les 
plante en plates-bandes. 

GITE. C’eft le lieu où fe retire le lievre. 

GIVRE oufrimat, eft une efpece de gelée blanche, ou 
de vapeur condenfée qui s’attache aux herbes, aux plan- 
tes : on l’apperçoit fur la furface de la terre, les toits des 
maifons & ailleurs. Le Givre qui paroît furles plantes, doit 
fon origine à la fueur qui tranfpire de leurs parties orga- 
niques pendant la nuit : celui qu’on voit fur la furface de 
Ja terre, eft Le réfultat dés vapeurs, qui, s’étant élevées 
de fon fein, font enfuite furprifes par le froid , lorfqu’elles 
viennent à defcendre de l’air. Les brouillards bas & épais, 
dui femblent fe repofer fur la furface de notre globe dans 
le temps froid; font ordinairement changés en frimats; ce 
qui faic paroître les corps comme revêtus d’une croûte 
blanche, Le Givre paroît fur les maifons & fur les arbres, 
lorfque l’air fe trouve rempli de vapeurs humides : ces va- 
peurs, étant plus chaudes que les arbres, font portées vers 
ces corps par la fubftance du feu qui cherche à fe répan- 
dre fur ces corps : delà fuit la congélation des vapeurs, qui 
ne peuvent les pénétrer, & reftentc fur leur furface en for- 
me de Givre. 

GLACIER E. Lieu où l'on ferre de la glace pendant 
l’'Hyver, pour boire frais en Eté : on choifit un endroit écar- 
té, point trop loin de la maifon, dans un terrein fec, fort 
peu expofé au foleil. On v creufe une foffe ronde de deux 
toifes de diametre par le haut, profonde de trois, & finif- 
fant en bas en pain de fucre renverfé : on fait autour un pe- 
tic mur de moëllon , d’autres revêtent la foffe d’une cloifon 
de charpente au fond; on fait un petit puits de quatre 
pieds de profondeur & large de deux, avec une grille def- 

. fus pour recevoir l’eau : le haut doit fe terminer en pyra- 
mide en forme de dôme que l’on fait, ou de charpente, oude 
pierre. On pratique une petite allée étroite pour y entrer, 
avec une porte aux deux bouts; car la Glaciere doit être 
bien bouchée : on la remplit de glace par un temps froid 
& fec; on couvre le fond d’un lit de paille, Ce fond doit 
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être couvert de plufieurs pieces de charpente qui fe croi-! 


fent : on met par lits la glace par-deffus la paille, en forte 


que la glace fait un feul corps jufqu’au haut; on met auf 


de la paille tout autour, en forte que la glace ne touche qu’à 
la paille. Pour la bien entafler, on la caffe avec des mail- 
lets : lorfque la Glaciere eft pleine, on couvre la glace avec 
de la longue paille; la neige. fe conferve auffi-bien que la 
glace dans les Glacieres; mais on la ramaffe & on l’entafle 
par groffes pelottes que l’on bat : on y jette un peu d’eau 


par-deffus pour remplir les intervalles, ainfi qu’on fait pour : 


la glace. Cette eau fe gele bientôt, le tout fait un corps de 
neige. 

GLAISE. (Terre) C’eft une Terre grafle fort ferrée & 
compacte, que l’on trouve en quelques endroits au-deffous 
de la bonne Terre; on s’en fert principalement dans la conf- 
truction des baflins de jardin & autres pieces d’eau. 

GLANAGE (le) eft l’action de glaner ou recueillir les 
grains de bled qui reftenc fur le champ après que routes les 
gerbes en ont été enlevées. Il eftpermisaux pauvres, mais 
à ceux qui ne peuvent pas travailler, & on n’a pas droit de 
les empêcher : on doit laiffer ordinairement deux ou trois 
jours pour le Glanage, avant de mettre les beftiaux dans le 
champ. 

GLAND (le)eft le fruit du chêne, du hêtre, de l’yeu- 
fe, du liége, &c. Le Gland fert à nourrirles cochons, l’Hy- 
ver: étant broyé & mis en poudre, il fert pour la mangeaille 
des poules. Voyez Chêne. 

GLAYEUL, Plante de marais à fleurs jaunes: fa racine 
eft employée pour remédier à diverfes maladies, particu- 
liérement dans les affections du genre nerveux; fes feuilles 
appliquées chaudes fur les parties affligées de rhumatifine 
ou de goutte, font tranfpirer l’humeur & appaifent les dou- 
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GLU. Efpece de gomme forttenace, dont on fe fert pour 
prendre des oifeaux à la pipée, La meilleure eft celle qui 
eft faite de l’écorce de houx dans le remps de fa feve : on 
jette la premiere écorce ou particule brune , & on prend le 
refte de l’écorce jufqu’au bois, Lorfqu’on veut s’en fervir, 
on incorpore de l’huile d’olive. On fait encore de la Glu 


avec l’écorce de gui : on met dans un lieu humide cette 


écorce renfermée dans un pot pendant huit ou dix jours: 
quand elle eft pourrie , on la pile jufqu’à la réduire en 
bouillie; enfuite on la met dans une terrine, on y jette 
de temps à autre de l’eau dé fontaine bien fraîche : on 
remue avec un bâton en forme de fparule , jufqu’à ce que 
la Glu fe prenne au bâton; plus elle eft nette, plus elle 
eft tenace ; on l’étend fouvent dans l’eau pour la bien net: 
toyer. 
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Autre maniere de faire de la Glu. Prenez de l’écorce de 
gui qui vient fur les chênes lorfqu’ils font en feve , formez- 
en un gros peloton tout entrelacé, mettez-le pourrir dans 
un tas de fumier, où il y aura de l’eau, laiffez-l’y pendant 
cinq ou fix jours, pilez enfuite cette mafle d’écorce dans 
l’eau, réduifez-la en pâte, lavez-la dans une eau courante ; 
elle devient alors une maffe gluante qu’on meten boule dans 
un pot en lieu frais, & on met deflus de l’eau claire qu’on 
renouvelle de temps en temps. 

GLU AU X. Petits ofiers bien unis, minces & droits, longs 
de quinze à dix-neuf pouces , & que l’on enduit de glu, ex- 
cepté par le gros bout, pour y faire prendre les oifeaux à 
la pipée. Les meilleurs font ceux que l’on cueille au mois 
de Septembre, & lorfque leurs pointes ne fe caffent point. 
Dès qu’on les a cueillis, on doit les laiffer au foleil quei- 
ques heures , puis ôter les feuilles , en commençant par les 
cimes, prenant garde d’en caffer la pointe, leur tailler le 
gros bout en forme de coin, pour qu’ils entrent dans les en- 
tailles faites aux branches de l'arbre, & qu’ils yitiennent, 
mais légérement, les rafflembler par paquets en les égalifant 
par le haut, puis on prend de la glu avec la cime des Giuaux, 
& oniles frotte les uns contre les autres pour les engluer. 

GODIVE AU. (farce de) Elle fe fait avec un morceau 
de ruelle de veau & deux fois autant de graiffle de bœuf , ha- 
chés enfemble ; on y mêle du perfil, ciboule , champignons, 
le tout haché , deux œufs, fel & poivre, un demi-feptier 
de crême, le tout bien mêlé enfemble. On met de cette 
farce dans les canards, volaille, tourtes & autres ragoûts. 

PÂTÉ de Godiveau. Hâchez un morceau de rouelle de 
veau avec graiffle de bœuf & un peu de lard, puis mettez-y 
le blanc d’un œuf crud, mêlez bien le tout, aflaifonnez-le 
de fel, poivre, clous, mufcade, fines herbes, ciboule ; dref- 
fez votre pâté en forme ronde ou ovale de trois où quatre 
doigts de hauteur , garniffez-le de champignons, truffes , ris 
de veau, culs d’arcichauts, morilles, à l’ouverture du milieu; 
couvrez-le de la même pâte, en laiflant cette ouverture, 
dorez-le & faites-le cuire deux heures; étant cuit, mettez-y 
un coulis de veau & de jambon, & fervez-le chaudement, 

GOMME. Suc vifqueux qui déCoule de différents arbres, 
-& dont on fe fert dans les remedes. Les plus célebres font, 
la Gomme adragan: elle vient du tronc d’un petit arbriffleau 
en Syrie ; elle eftblanche, légere , faite par petits morceaux 
longs : on la fait infufer dans l’eau, où elle devient comme 
une gelée luifante. Son ufage eft contre la toux invétérée, 
l’extinction de lavoix, &c.on en fait un looc avec du miel, 
qu’on laiffe fondre fous la langue. 

GomMME ammoniac. Elle diftille en larmes de la racine 
incifée d’une efpece de férule qui croît dans les fables de la 
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Lybie : la bonne doit être en belles larmes, feches, blan- 
ches, caffantes. Son ufage eft dans les douleurs de la gout- 
te, pour réfoudre ce qu’il y a de vifqueux dans les poumons: 
la prife eft d’un fcrupule à une dragme. 

GoMME animée, Elle vient d'Amérique : elle doit être- 
blanche , feche, friable; fon ufage externe eft dans les af- 
fections froides & douloureufes de la tête & des nerfs, ca- 
tarres , paralyfie, contufñon, &c. « 

GOoMME élemi. Elle vient d’une efpece d’olivier fauvage 
d’Ethiopie : elle doit être feche en-dehors, molle en-de- 
dans, nette, bJanche tirant fur le verd; elle eft tres-propre 
pour les affections de Ia tête & des nerfs, aux plaies faites 
de pointe. 

GomMME, arabique. On la tire par incifion d’un petit ar- 
bre épineux qui croît en Egypte. La véritable eft feche, 
blanche, claire, polie, de fubftance mafive; fa vertu eft 
d’épaiflir & d’adoucir ; elle eft propre au rhume, dans les 
cours de ventre, les hémorragies & la pleuréfie même, étant 
mife dans une pomme cuite que l’on fait manger au malade. 

GoMMeE laque. C’eft une efpece de réfine dure qui vient 
des Indes Orientales : elle doit être colorée, nette, claire, 
& faire un beau rouge étant bouillie. Son ufage eft dansles 
obftruétions de la rate, du foie , des poumons, parce a ’elle. 
eft incifive & atténuative , dans l'hydropifie,, les maladies 
malignes, la pefte, & fur-tout le fcorbut de la bouche. 

GORGE ou G OSIER. (inflammation, fécherefle &. 
ulcération de la) Prenez de l’eau de plantain, quatre onces; 
du firop de rofes féches, une demi-once; du fel ammoniac 
en poudre , un fcrupule ; mêlez le tout pour un gargarifme, 
& ufez-en plufieurs fois dans la journée. ÆEpb. d’AI. 

GOSIER (inflammation du) & des amygdales. On doit 
commencer par la faignée, & y revenir s’il le faut. 2°. Pre- 
nezune once de jus de feuilles de prunier, & autant de miel, 
mêlez-les enfemble, faites-les bouillir un moment fur le 
feu, laiffez-les refroidir , & fervez-vous-en en gargarifme. 

Ou prenez un demi-litron de farine de feigle, faites-la - 
bouillir dans un demi-feptier de lait pendant un demi quart- 
d’heure , jettez-y deux oignons de lis, & les y faites bouil- : 
lir, & du tout faites un cataplafme, appliquez-le tiede fur 
la gorge. 

Pour les corps arrêtés dans le Gofier : fi c’eft une chofe 
de médiocre groffeur & dure, il faut faire ferrer les épau- 
les au malade, & le frapper fortement au derriere du cou. 

Si c’eft un os ou une arrête, il faut faire ouvrir la bou- 
che; & fi la chofe fe voit, la tirer avec des pincettes cour- 
bes ; & fi on ne la peut retirer, faire avaler un gros mor- 
ceau de pain mollet; on tâche de faire vomir le malade, 
ou de lui faire prendre de l’huile d’amandes douces. 
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Que fi le core éranger eft defcendu dans l’eflomac, & 
que ce foit du , comme une épingle, ou autre chofe de 
cette forte, le malade doit avaler du jus de mauve ou de 
femence de lin pour adoucir l’âpreté des inteftins, prendre 
des bouillons gras ou beaucoup de beurre, ou manger de 
la bouillie épaiffe, afin que le corps aigu s’embarrafle dans 
les matieres, & foit pouflé fans nuire par les inteftins. 

GOUDRON. Compoñition faite avec de la poix réfine, 
de la graïfle & du fuif. Son grand ufage eft pour calfater 
les vaifleaux & les bateaux : on l’emploie aufli dans les 
feux d'artifice. 

GOUJON. (le) Petit poiffon de riviere, blanc & fem- 
blable à un éperlan : il fe plaît toujours au fond de Peau; 
la faifon de les pêcher eft depuis le mois de Novembre juf- 
-qu’à Pâque. On le prend à la naffe dans les rivieres & aux 
filets, mais dont les mailles ne doivent point être trop larges. 

GOURME, (la) maladie des chevaux, eft une dé- 
charge des humeurs fuperflues contractées dans la jeuneffe, 
& qui fe fait fouvent par une glande ou tumeur fous la 
gorge entre les deux os de la ganache , partie de la mâchoire 
qui toucheïle gofer. Quelquefois les chevaux la jetrent fim- 
plement ou par tranfpiration, d’autres fois par diverfes par- 
ties, Comme par le jarret, par le pied, ou par l’endroit le 
plus foible du corps. La plus heureufe maniere de la jet- 
ter, eft par les tumeurs fous la gorge. 

L’effentiel pour les chevaux, eft qu’ils ne jettent pasleur 
Gourme imparfaitement; Car alors il arrive qu’ils viennent 
à en jetter à l’âge de fix & de dix ans, qui dégénere en 
morve. 

Remede pour bien faire jetter la Gourme. Enveloppez 
la gorge du cheval d’une peau d’agneau ou de mouton, la 
laine contre le poil, tenez-le chaudement & bien couvert, 
& frottez tous les jours la glande avec un onguent qui doit 
être fait avec de l’huile de laurier, du beurre frais par égale 
quantité, de l’onguent d’althæa, le double de l’un des deux, 
le tout mêlé à froid dans un pot. Si la matiere ne peut per- 
cer à travers les glandes, appliquez à chaque un bouton de 
feu , qui doit être courbé , de peur d’offenfer le gofier, puis 
appliquez à l'ouverture faite une tente frottée avec l’on- 
guent baflicon. 

Si le cheval a les conduits du nez bouchés, feringuez- 
lui dans les nafcaux de l’eau-de-vie & de l’huile d’olive bat- 
tues ; s’il ne jette que peu, donnez-lui pour l’échauffer, une 
demi-once de thériaque avec une chopine de bon vin, ou 
de l’opiate de kermès. 

Si le cheval jette fort bien par.les nafeaux, ne lui faites 
aucun remede, tenez-le Cchaudement, & promenez-le foir & 
matin, 
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GOUTTE. (la) Maladie qui furvient aux articulations 
des pieds & des mains, avec tumeur & difficulté de remuer 
la partie affligée, & qui caufe des douleurs frès-vives. Elle 
provient d’une humeur vicieufe & épaiffe, laquelle ne peut 
pañler qu’avec peine dans les canaux ordinaires, & tiraille 
les extrémités des nerfs dont ils font femés; c ’eft la féro- 
fité dont cette humeur eftpleine, qui produit l’enflure. On 
voit par-là que la Goutte eft occafonnée par une furabon- 
dance delymphe, & par des matieres mucilagineufes & gluan- 
tes, lefquelles fe trouvent, ou dans les aliments dont lies , 
goutteux font ufage, tels que les mêts fucculents accom- 
modés, ouavec des coulis qui fonc les extraits des viandes, 
ou avec des jus, ou même dans ceux qui font difficiles à 
digérer, ou dans l’ufage immodéré des boiffons, telles que 
le vin, la bierre, les liqueurs, enfin par la débauche. Le 
vrai remede à la Goutté pour ceux qui ont bonne envie d’é- 
tre guéris, eft de s’aftreindre à ne vivre que d’aliments peu 


nourriffants, boire très-peu de vin, de fe retrancher lefou- "M 


per, & de faire ufage des médicaments favonneux, comme 
l’infufion du petit chêne ou germandrée, d’ivette , & de plan- 
tes légérement ameres. Cinq à fix onces de favon blanc 
fondu dans fept à huit pintes d’eau, & dont on baigne la 
partie afligée, eft un remede des plus actifs dans toutes 
les efpeces de Gouttes. On peut aufli réduire le favon en 
pâte, & l'appliquer fur les pieds & fur les mains le plus 
long-temps qu il fera poffible. 

Remedes qu’on doit faire dans le temps ‘de l'accès de la 
Goutte. 1°. S'il y a fievre & oppreffion de poitrine, le ma- 
Jade doit prendre des lavements. 2°. Se faire faigner plu- 
fieurs fois, s’ille faut. 3°. Prendre dans les premieres vingt- 
quatre heures trois ou quatre prifes dé quinquina en fubf- 
tance, & le foir fi les douleurs font violentes, prendre un 
narcotique , comme firop de pavot blanc, ou même du 
diafcordium pour les adoucir. 4°. Ne prendre que des bouil- 
lons pour toute nourriture, tant que la fievre & les dou- 
leurs vives fubfiftent. 5°. Boire d’une tifane faite avec le 
polypode de chêne, hermodate, fquine , falfepareille, de 
chacune quatre onces, & de boïs dé gayac fix onces, le 
tout mis par morceaux dans neuf pintes d’eau & trois 
pintes de vin blanc bouïlli & réduit au quart & pañé; fe 
faire frotter les parties douloureufes avec des onguents com- 
pofés pour ce mal; ou même doucher les MS, avec de 
l’eau de genievre diftillée au vin. 

Remede fimple & facile contre la douleur de la Goutte. 
Prenez deux poignées de fon, une poignée de fel avec de 
l'urine, faites bouillir le tout enfemble : faites-en un ca- 
taplafme, appliquez-le fur le mal, & l’y laiffez vingt-quatre 
heures, 

Remede 
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Remede contre Ia Goutte en général. Faites bouillir quel- 
ques moments une poignée de trefle d’eau, & faites pren- 
dre au malade dé cette décoction en guife de tifane. £pb. 
d’AII. 

Un autre remede dont la connoïffance eft toute nouvelle, 
eft l’application de la plante appellée grande armoife ou 
valentine, lorfqu’elle eft fanée. Les Japonois en font ufa- 
ge, & l’appellent Moxe en cet état. Ils cueillent la plante 
au commencement de Juin dès le matin avec les feuilles, 
Ja fufpendent au grand air, la font fécher des années entie- 
res, puis ils la broient: ce triage fait, il ne refte que le du- 
vet ou étoupe mollette de couleur cendrée, facile à s’en 
flammer, laquelle fournit un feu doux, modéré, abfolu« 
ment fupportable , & contient une vertu admirable pour 
guérir la Goutte. 

Pour cet effet, dès que la douleur conmence à fe faire 
fentir dans l'articulation, & avant que la tumeur fe forme, 
on roule le moxa en forme de petite corde de la groffeur 
d’une plume qu’on tourne en fpirale à la hauteur d’un pou« 
ce; on applique cette petite pyramide fur l’endroit où le 
mal fe fait fentir, en évitant l’endroit des nerfs & des vaif- 
feaux confidérables. On l’allume par le haut; le feu gagne 
le pied de la pyramide i la partie échauffée s’enfle alors lé+ 
gérement : on renouvelle, s’il le faut, la pyramide par une 
autre, & on ceffe l’opération dès que l’on fent une odeur 
infecte qui fort de la partie où l’on tient le moxa appli- 
qué , ce qui dénote l’entiere évaporation de la matiere 
goutteufe. 

Remede contre la Goutte remontée. Prenez de la racine 
de raifort fauvage, de l'ail, des fommités de rue, & de la 
* fiente de pigeon, de chacune une once : pilez le tout dans 
un mortier, en l’arrofant de vinaigre; ajoutez-y fur la fin 
trois onces de moutarde, ou, au défaut, du vieux levain; 
faites du tout un cataplafme pour appliquer fous la plante 
des pieds, & le renouvellez lorfqu’il fera fec. 

Remede pour guérir les nodofités, qui font fouvent les 
fuites de la Goutte. Ces fortes de nodofités font de deux 
fortes : les unes ne font que des gonflements des extrémités 
des os qui demeurent dans leur état, mais qui quelquefois 
auffi font deffécher les tendons, & rendent les doigts cour- 
bes; les autres font produites par l’humeur même de la 
Goutte, qui fe change en matiere plâtreufe ou glaireufe, 
& dégénerent quélquefois en ulceres. En ce cas, on doit 
faire des panfements légers, fans rién comprimer, ne point 
-ufer fur-tout de la lancette, ni de topique , mais de la dou- 
che fréquente avec eau tiede, & lPemplâtre de manus Dei, 
fans verd-de-gris; ou files emplâtres irritoient le mal, ufer 
d’un cataplafme fair avec de la farine de feigle & huile re- 
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fat, appliquer fur les chairs ulcérées des plumaceaux trem- 
pés dans le fuc de joubarbe tiede, & réitérer cinq ou fix 
fois le jour. Si la jointure fe découvre , faire quelque in- 
jeétion d'Eau vulnéraire , diftillée avec le vin blanc : fi les 
matieres plâtreufes peuvent fe détacher, on les tire avec 
la curétte, ou quelque inftrument femblable, 

Après la pratique de tous les remedes ci-deflus, fi les ac- 
cès de Goutte reviennent également, le malade doit fe met- 
tre au lait de vache pour toute nourriture, pour adoucir la 
mañle du fang; mais fi l’humeur ne peut être pénétrée par 
les remedes internes & externes, on doit recourir aux Eaux 
‘ minérales chaudes, & aux bains de ces mêmes Eaux dans 
les faifons convenables, 

Comme les plus habiles Médecins conviennent que fi on 
pouvoit trouver un topique propre à réfoudre la matiere 
morbifique de la Goutte, laqüelle confifte en des matieres 
gypfeufes ou plâtreufes, qui affeétent les jointures des mem- 
bres, & y caufent une diftention continuelle, il ne faudroit 
pas héfiter de s’en fervir : or, comme rien n’eft plus capa- 
ble de diffoudre ces fortes de matieres que l’efprit de fel 
tiré par lPintermede de l'huile de vitriol, il eft conftant 
qu’une mixtion de l’efprit de fel, mais bien déflegmé , avec 
de l’huile de térébenthine , pour lui fervir de véhicule ; 
perceroit jufqu’ au fiége de la maladie, diffoudroit & difi- 
peroit ces matieres terreufes. 

Régime pour prévenir les accès de Goutte. On doit, 1°. dé 
tremper les humeurs, en prenant quelques bouillons, faits 
avec du veau ou poulet, des feuilles de bourrache , de bu: 
glofe, de poirée, de pimprenelle & chicorée blanche, y 
ajouter un gros de fel de glauber , fe purger avec une mé- 
decine ordinaire ; on peut y mettre quelques grains d’agaric 
réduits en poudre, pour mieux purger s’il le faut. 2°. Le 
lendemain de la médecine, commencer l’ufage d’un bol fto- 
imachique & abforbant:il fe faitavec vingt gouttes de baume 
de Copahu, vingt grains de vers de terre defféchés, clous 


de girofle & gingembre, de chacun cinq grains, le tout en 


poudre & incorporé : on y ajoute quelques gouttes de firop 
_pour former le bol, qu’on doit prendre pendant quinze 
jours. 3°. Prendre d’abord après ce bol un bouillon fait 
avec un cœur de veau, racines de fquine, falfepareille , 
feuilles de creflon, céleri, le tout lavé & coupé menu; 
une once de limaïlles d’acier bien lavées, & enfermées dans 


un linge fin qu’on fufpend dans le pot. On réduit le tout à : À 


la moitié, & on le pañfe avec exprefion: il faut fe purger 
après les quinze jours, & recommencer les mêmes reme- 
des pendant quatre mois, & les huit derniers ne prendre 
que les bouillons. Le malade ne doit point faire maigre 
& ne manger rien de crud ni d’indigefte, 
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GOUTTE, rhumatifme , gravelle, & autres maux prove- 

nant des férofirés bilieufes. 

_: Purgatif propre pour les guérir. Faites bouillir dans une 
Chopine d’eau de fontaine deux gros de réglile verte, ra- 
tifflée , battue & effilée, avec douze gros grains dé raifins 
fecs, coupés & mondés de leurs pepins. Quand le tout aura 
fait dix ou douze bouillons, ajoutez-y le poids de trente 
grains d’agaric trochifqué , réduit en poudre fubtile, & 
deux gros de feuilles de féné mondé : laiflez-les infufer fur 
les cendres chaudes pendant douze heures; le lendemain 
ajoutez-v deux onces de manne de Calabre : faires bouillir 
le tout, jufqu’à ce que la manne foît fondue; pafle2 la méde- 
cine par une étamine, & clarifiez-la avec un blanc d’œuf. 

GouTTE. Maladie de certains oifeaux, comme la fau- 
vette, le roffignol, la méfange : cette maladie vient du froid 
qu’ils ont enduré ; on la connoît à leurs jambes & à leurs 
pieds, qu’ils ont fort rudes ; le remede eft de les tenir 
Chaudement. 

ê GouTrTEe. Sorte de mefure fouvent prefcrite dans Ja 

| préparation des rémedes, & pour en fixer la dofe : c’eft 1a 
moindre quantité de la liqueur ordonnée qui fe fépare en 
verfant doucement, 

GRAIN. Le Grain eftle plus dt not ds dont on fe fert 
pour pefer l’or ou l'argent, on certaines drogues de Méde- 
cine. Le Grain eft, felon la commune opinion, le poids d’un 
Grain d’orge, gros, bien nourri : les vingt-quatre Grains 
fonc un denier, les huit deniers un gros, les huit gros une 
once, & les feize onces une livre de Paris. En Médecine 
les vingt Grains valenc un fcrupule, & les foixanté Grains 
un gros ou dragme. 

GRAINE (la) eft la femence que les plantes produi- 
fent. Chaque Graine contient en foi la plante qui en doit 
naître, mais enveloppée & imperceptible: il n’y a point de 
plante qui ne vienne de Graine, du moiïns dans fon origi- 
ne : elle renferme auffi une matiere farineufe & une hu- 
meur huileufe, qui nourriffent la plante; c’eft le germe. 
La Graine eft d’une fécondité prodigieufe & inépuifable : il 
y à des plantés qui en portent des miliers à l'infini, comme 
le millet, le Chanvre, &c. Dans les jardins on emploie 
que des Graines d’un ou deux ans au plus : cependant cel- 
les des pois, des feves, melons, durent jufqu’à huit & dix 
ans ; cela dépend de la maniere dont on les conferve; caf 
on doit les préferver de l’excès d’humidité, de féchereffe 
& de froid : ainfi on doit les tenir en lieu fec, & les remuer 
de temps en temps. Au refte, il n’y a point de proportion 
éntre la Graine & la plante qui en provient, puifque les 
plus grands arbres portent fouvent les plus petites Graines. 
On doit recueillir exactement et Graines poux fa- 
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voir l’âge & la qualité de ce qu’on feme : pouf cet effet, 


on laiffe monter un peu de toutes les plantes, & onles feme 


dans les faifons propres à chacune. 

Pour hâter la germination des Graines, on doit mettre 
tremper la Graine de la plante pendant huit jours dans du 
marc ou de lhuile d'olive, puis la mettre dans de la mie 
de pain chaud; elle germera bien vîte. = 

GRAINES DES FLEURS. Elles veulent être cueillies & 
confervées au fec. Lorfque les tiges qui les portent com- 
mencent à jaunir, & que vous jugez que les Graines font 


mûres, coupez le haut des tiges, & laiffez les Graines dans. 


les enveloppes naturelles qui les renferment , expofez-les 
quelque temps au foleil, afin que l’écorce en foit plus du- 
re. On feme les Graines fur couche lorfque le fumier a 
perdu fa grande chaleur , où en pleine terre, dans des 
rayons efpacés de quatre ou cinq doigts, ou dans des caif- 
fes portatives, dont le fond eft percé de plufeurs trous, 
& couvert d’un pouce de charbon de terre. On doit femer 
les Graines à fleur de caiffe, en les couvrant d’un demi-doigt 
de terre qu’on y laiffe tomber à travers d’un crible; éten- 
dre un peu de paille par-deffus, pour empêcher que l’eau 
des arrofements n’emporte les Graines. 


On fait bien de mettre dans le même lieu & dans des facs : 


fufpendus au plancher, les différents paquets des Graines 
qu’on emploie le refte du Printemps & de l'Eté, le tout 
bien étiqueté. 

GRAINS. On entend par ce terme tout ce qui fort des 
épis, de quelque efpece qu’ils foient. On les diftingue en 
gros & en menus : les gros Grains font le bled & le feigle; 
les menus Grains font l’orge , l’avoine, les pois, le millet, 
les vefces, le maïs. On feme les gros Grains en Automne, 
& les menus au mois de Mars. Voyez Bled. 

CoNsERVATION des Grains. Il y a deux caufes de la 
deftruétion des Grains, favoir : 10. la corruption occañon- 
née par la fermentation; 2°. celle qui eft produite par les 
infectes , fans compter les rats, les fouris, dont on ne peut 
fe préferver qu'avec de grandes précautions. Parmi les in- 
fectes les plus communs font les charanfons, qu’on appelle 
en certains pays la Cadelle, & les teignes ou vers qui fe 
changent en petits papillons, après s’être nourris de farine. 

Les greniers où l’air s’échauffe beaucoup, font plus in- 
feétés de charanfons, que ceux qui s’entretiennent frais. La 
méthode ordinaire pour fe préferver de ces infectes, eft 
de remuer & de cribler fréquemment les Grains ; mais cette 
opération occafionne un déchet & des fraix confidérables. 


Il y a des perfonnes qui emploient des parfums & des her- 


bes aromatiques; d’autres prétendent qu’il eft plus avanta- 
geux de rafraîchir les Grains par l’air des foufllets, mais 
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qu’on doit commencer par étuver les Grains; d’autres, que 
l’écuve feule fuffit : mais il eft plus-sûr de réunir les deux 
pratiques pour parvenir à une confervation plus sûre. A 
l’égard du dégré de chaleur les fenriments varient : il fem- 
bleroit néanmoins qu’une chaleur modérée & continuelle, 
eft plus propre à deffécher parfaitement quelque corps que 
ce foit, qu’une chaleur trop vive & de courte durée, qui 
brûle plutôt que de deffécher. 

Moyens de conferver les Grains felon la méthode de 
Mr. du Hamel. La confervation des Grains eft un objet de 
la derniere importance ; car en confervant le froment de 
furcroît que fourniffent les récoltes abondantes, il eft très- 
poflible de prévenir les grandes difettes, puifqu’on a dequoi 
fubvenir au défaut des récoltes médiocres; au lieu qu’en 
mégligeant Cette précaution, on eft expofé aux calamités de 
la famine : ce qui arrive toutes les fois que les récoltes n’é- 
galent pas une bonne demi-année. Aiïinf lorfque le froment 
eft quelquefois fi abondant, qu’il tombe à un prix trop mo- 
dique pour que les Fermiers puiflent retirer de leur venteles 
avances qu’ils ont faites, on doit profiter de ce temps pour 
faire des magafns, qui, en s’ouvrant à propos, feroient 
un moyen sûr pour prévenir les difettes; mais ce moyen 
weft praticable qu’autant qu’on peut conferver les Grains 
fans fraix & fans déchet. Rien ne feroit donc plus avanta- 
geux au bien public, que de mettre les Particuliers en état 
de faire leurs provifions dans des années d’abondance, puif{- 
que c’eft autant de Citoyens qui ne fe reffentent point des 
difettes, & qui dans les temps durs & calamiteux ne tirenc 
point leurs fubfftances des marchés; car l’économie des 
Particuliers tourne au foulagement d’un Royaume. Jufqu’à 
ces dernieres années, on n’avoit point d’autres moyens de 
-conferver le bled que par des greniers fpacieux, pour pou- 
voir contenir une quantité de Grains, même pointtrop Con 
fidérable : on fait que dans les greniers, le bled y eft ex- 
pofé à fe corrompre, fi on ne le remue, fionne le crible: 
il l’eft encore à la rapine d’une infinité d’animaux & d’in- 
fectes, qui fe multiplient quelquefois à un tel point, qu’on 
eft obligé de vendre le bled à bas prix. Or, Mr. du Hamel, 
fi connu par la fertilité de fon génie & fes laborieufes 
recherches , a imaginé pour la confervation des Grains 
une forte de machine, qui par fon méchanifme forme ce 
qu’il appelle un grenier de confervation, & qui mérite 
par fon utilité la plus férieufe attention & les plus grands 
éloges. 

Cette machine a l’avantage , 1°. de pouvoir renfermer une 
grande quantité de froment dans un petit emplacement; 
2°, de faire en forte qw’il n’y fermente pas, qu’il ne s’y 
échauffe pas, qu’il n’y contracte pas un mauvais goût; 3°.de 
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le garantir de la rapine des rats, des fouris, des oifeaux, 
fans l’expofer à être endommagé par les chats; 4°. de lé 
préferver des mites, des teignes, des charanfons & de toute 
efpece d’infecte ; 5°. de le conferver ainf fi long-temps qu’on 
voudra, & cela fans fraix & fans embarras. 

Mais le même Mr. du Hamel exige, qu'avant de mettre 
le bfed dans le grenier de confervation, on le faffe pañfer 
par deux préparations, dont la premiere eft celle du net- 
toiement du Grain, & la feconde celle de le faire paffer 
par une étuve, dont il donne la defcription dans fon Traité 
de la Confervation des Grains, Paris, 1754. 

Voici l’analyfe de ces fortes de préparations, & de la def- 
cription du grenier de confervation. 10. Pour bien nettoyer 
le fromenr, on doit, après qu’il eft battu, le paffer fur l'aire 
même dans des cribles de mégiflerie, ou en le‘vannant, ou 
par d’autres pratiques qui varient felon les lieux; mais com- 
me, en répétant ces opérations, on emporte de la poufliere 
des Grains charbonnés, s’il y en a, & même une, partie du 
fon, on ne peut parvenir à ce parfait nettoiement qu’en la- 
vant le Grain, & en le mettant pour cela dans des corbeilles 
qu’on plonge dans une eau courante. À l’égard des petits 
magafins , tels que ceux des Particuliers , & non ceux des 
Villes & Communautés, on peut fe contenter de nettoyer ; 
très-foigneufement les Grains avec les RAR EUR ENS qui four 
en ufage dans chaque Pays. 

Mr, du Hamel prétend que le crible en piss incliné , qu il 
met à la tête des trois fortes de cribles dont il donne la def- 
cription , fuffit pour des Particuliers qui ne font pas des ma- 
gafins confidérables. Ce crible eft fort fimple, coûte peu, 
& il eft fort expéditif : il eft compofé d’une trémie dans la- 
quelle on verfe le Graïn qui en fort peu à peu, pour fe ré- 
pandre en nappe fur un plan incliné ; ce plan eft formé par 
des fils d’archal rangés parallelement les uns aux autres, & 
fe joignant d’affez près pour que les Graïns ne puifflent pas 
pafler au travers. Le bon froment roulant fur ce plan, qui 
eft incliné à l’horizon d’environ quarante-cinq dégrés, fe 


répand au bas du crible; mais les petits Grains, une partie 


des Gfains charbonnés, & les graines plus menues, de mé- 
me que la plupart des charanfons traverfent le crible, & 
tombent fur un cuir tendu à trois pouces de diftance fous 
le fil d’archal : toutes ces immondices coulent fur le cuir, 
& fe rendent dans une chaudiere de cuivre placée derriere 
le fil d’archal. 

Par cette premiere opération, on fait perdre au bledune 
partie de fon humidité, & au bout d’un an ou quinze mois, 
on doit le mettre dans les greniers de confervations cat 
alors les Grains aufont acquis un dégré de féchereffe quiles 
rendra aifés à conferver. Cette feule préparation peut être 
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fuffifante pour les Fermiers & les Seigneurs qui n’ont à con- 
Æerver que le Grain de leur récolte & des revenus de leur 
Seigneurie, tels que les dîmes, rentes en Grain, &c. ainf 
que pour tous ceux qui ne peuvent pas faire de grands ma- 
gains de froment, parce que tôutes ces perfonnes ont des 
greniers fuffifants pour la récolte d’une année. Mais fi plu- 
fieurs années de grande récolte fe fuccédoient, comme alors 
ils ne fauroient que faire de leurs Grains , c’éft dans ce cas 
que le grenier de confervation leur eft néceffaire, & ils 
peuvent lé faire affez grand pour conferver du Grain de 
cinq à fix années. 

Ceux qui font dans le cas de faire de plus grands maga- 
fins , doivent, pour rendre le Grain bien fec , & avant de l’en- 
fermer dans des greniers de confervation, le pañlèr dans 
une étuve. Mr. du Hamel en a fait la defcription : mais 
comme des Fermiers ordinaires ou des Particuliers pout- 
roient la tronver trop difpendieufe, il leur propofe de faire 
de petites étuves capables de contenir cent minots de bled 
ou du moins cinquante , & il a donné pareillement la def- 
cription d’une de ces fortes d’étuves : nous avons cru faire 
plaifir au Lecteur d’en tracer l’efquifre. 

Ce bâtiment eft un petit cabinet, qui a hors d'œuvre douze 
pieds en quarré & neuf dans œuvre. Le haut eft formé par 
une voñte de briques, qui prend fa naiffance à douze pieds 
du rez de chauflée, & l’élévation fous la clef eft de quinze 
pieds ; au-devant de l’éruve eft une petite porte fermée par 
doubles volets, pour empêcher la chaleur de l’étuve de fe 
diffiper; par-derriere , il y a une petite arcade de pierres de 
taille pour placer un poële. Il n’eft pas poffible de donner 
ici la defcription du poële imaginé par Mr. du Hamel pour 
les grandès étuves; mais il eft bon de remarquer, qu’à l’é- 
gard des petites, il dit qu’on peut fe contenter de les chauf- 
fer avec un poële de fonte ordinaire, dans lequel on met 
le bois en-dehors de l’étuve : on y ajufte un tuyaü pour la 
décharge de la fumée. 

Au-deffus de la voûte de l’étuve , il y a trois ouvertures: 
une au milieu pour connoître , au moyen d’un thermome- 
tre, la chaleur de lPécuve, & les deux autres fervent de 
paflage ou de tuyaux pour remplir les tablettes qu’on a pra- 
tiquées dans l’étuve en plan incliné, & fur lefquelles le bled 
fe répand à droit & à gauche : il y a des banquettes de ma- 
connerie pour fupporter les tablettes, & au milieu de ces 
banquettes , il y a une conduite en plan incliné, par la- 
quelle le froment s’écoule quand on vuide l’étuve. On peut 
voir, & la conftruétion, & l’arrangement de ces tablettes 
avec les figures qui les repréfentent, dans le Traité de Mr. du 
Hainel. L’étuve étant préparée, on verfe le frometit dans 
la crémie, qui eft au-deflus de l’ouvercure de la voûte qui 
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vépond aux tablettes, le froment tombe perpendiculaire- 
ment dans le tuyau du milieu; ce tuyau étant plein, le fro- 
ment fe verfe fur les côtés, & s’arrange de lui-même à l’é- 
paiffleur de trois ou quatre pouces fur les tablettes : quand 
on veut vuider l’étuve, on ouvre la trappe, & le Grain 
coule dans les facs ; il eft alors en état d’être porté dans les 
greuiers de confervation. 

De la maniere dont font conftruites ces fortes d’étuves, 
on fait tenir beaucoup de Grain dans un très-petit cfpace, 
puifque dans un bâtiment, qui n’a que neuf pieds en quarré 
fur quinze pieds fous clef, on peut faire tenir deux cents 
vingt-huit pieds cubes de froment. On doit remarquer tou- 
chant cette étuve, & felon les expériences que Mr. du Ia- 
mela faites; 1°. que pour procurer au froment un parfait def- 
féchement, iln’eft pas rant queftion d’augmenterla violence 
du feu, que de le laïffer long-remps dans l’étuve; 2°. que 
le froment qui a paffé une année dans les greniers ordinai- 
res, a perdu beaucoup de l’humidité qu’il avoit après la 
moiflon; 3°. que le froment perd plus ou moins de fon vo- 
Jume, fuivant qu’il eft plus ou moins chargé d'humidité ; 
4°. que ce déchet eft évalué par rapport à un froment de 
bonne qualité à un trente-deuxieme de fon volume. Ce n’eft 
pas cependant une perte réelle pour le vendeur, puifque 
la partie farineufe refte, & que la farine d’un froment bien 
fec fournit plus de pain que celle du même froment non 
defféché: En effet, les Boulangers achetent ces froments def- 
féchés un peu plus cher que les autres; 5°. que la chaleur 
de l’étuve n’eft pas, à la vérité, affez forte pour faire périr 
tous les charanfons; mais elle l’eft toujours affez pour ex- 
terminer les teignes; 6°. que la faculté de germer eft dé- 
truite dans le plus grand nombre de froments, & affoiblie 
dans prefque tous, 

Mr. du Hamela éprouvé qu’il n’a confommé en cinq heu- 
res de temps pour donner la chaleur fuffifante au poële, que 
pour vingt à trente fous de bois, ce qui a fuffi pour étuver 
deux cents pieds cubes de froment : il ajoute qu’on doit 
avoir la précaution de mettre au-deflus du tuyau qui dé- 
charge l’air chaud, une plaque de tôle pour détourner le 
courant d'air, & empêcher qu’il ne fe porte tour de fuite 
fur le thermometre : fans cette précaution, onjugeroit mal 
de la chaleur de l’étuve; 2°. qu’il faut defcendre le ther- 
mometre jufqu’au en de la hauteur de l’étuve, parce 
que la chaleur eft toujours plus grande au haut qu’au bas; 


5°, que lorfque le thermometre eft monté à cinquante ou 


Taiaante dégrés, on peut ceffer de mettre du bois dans le 
poële ; & fitôt que celui qu’on y a mis eft réduit.en braife, 
on doit fermer exaétement les portes du poële, & le regif= 
tre qui fért à boucher le haut de la cheminées 4°. que le 
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froment acquiert ordinairement le dégré de féchereffe fuff- 
fant, après qu’on l’a tenu trente-fix ou quarante-huit heu- 
res dans l’étuve : cela dépend du plus ou du moins d’humi- 
dité qu’il renfermoit; mais on connoît qu’il eft fuffifamment 
fec, lorfqu'étant froid, & en le caffant fous la dent, ilrompt 
comme un grain de riz, fans que la dent y faffe d’impreffion. 

Si on a allumé le feu à fix heures du matin, on peut or- 
dinairement fermer les portes du poële à midi : on laiffle 
tout fermé jufqu’au lendemain fix heures du matin; alors 
on ouvre les trois trappes de la voûte, & l’ouverture qui eft 
au-deffous de la porte du poële, pour laiffer fortir les va- 
peurs humides. On peut enfuite vuiderle poële , pour le rem- 
plir fur le champ de nouveau froment, & profiter de la cha- 
Jeur qui refte dans l’étuve : on doit laiffer refroidir le fro- 
ment qui fort de l’étuve, & aufli-tôt après le paffer par le 
crible à vent, pour en ôter la poufliere; enfin, le metre 
dans les greniers de confervation, 

Selon Mr, du Hamel, du fromentbien nettoyé & bien def- 
féché, peut fe paffer d’être éventé après être forti de l’é- 
tuve ; mais lorfque le froment a contracté une mauvaife 
odeur, il faut joindre l’action du crible à vent au deffé- 
Chement. 

Mr. du Hamel convient qu’il n’eft pas néceffaire qu’on 
étuve les froments quand ils font fecs & de bonne qualité; 
mais que, s’ils font humides, il y a un profit confidérable 
à les faire pañler par l’étuve. Il obferve encore qu’un Fer- 
mier qui n’auroit à conferver que mille ou douze cents pieds 
cubes de froment, peut fe difpenfer de conftruire une étuve 
telle que celle dont on vient de donner une idée, & qu’il 
peut, à peu de fraix, en faire une petite avec des claies ; que 
quand même elle n’auroit que cinq à fix pieds en quarré, 
elle fufliroit pour deffécher fes froments, & qu’à la place 
du poële , un grand fourneau de tôle fuffitoit pour échauf: 
fer avec du charbon cette petite étuve. 

Aurefte, ce defféchementartificiel eft très-important dans 
les Pays feptentrionaux; mais il l’eft moins dans les Pays 
chauds, quoiqu'il y ait des Provinces en Italie où l’on étuve 
les bleds. À 

Le même Auteur foutient que cette opération n’eft point 
embarraffante , puifqu’il ne s’agit que de jetter à la pelle le 
froment dans les trémies pour charger l’étuve , laquelle fe 
vuide d’elle-même dans les facs; qu’elle n’eft point coû- 
teufe, comme on l’a vu ci-deffus, & qu’elle rend, en fort 
peu de temps, le froment plus fec, que fi on l’avoit confervé 
un an dans un grenier ordinaire. 

Venons aux greniers de confervation. 1°. Ces greniers 
doivent être conftruits felon la quantité de froment qu’on 
fe propofe de tenir en réferve. Mr, dy Hamel a donné des 
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defcriptions des greniers de toute forte de grandeur, & de: 
puis celui qui fuffit pour la fubfiftance d’une famille jufqu’à 
celui qu’il faudroit pour l’approvifionnement d’une Ville 
entiere. Voici l’idée qu’il donne d’un grenier de moyenne 
grandeur, pour un Fermier ou le Seigneur d’une terre de 
quelque étendue, & à pouvoir contenir mille pieds cûbes 
de froment:il eft bon d’obferver que, pour conferver, fui- 
vant l’ufage ordinaire, ces mille pieds cubes, il faudroit un 
grenier dé cinquante-neuf pieds de long fur dix-neuf de 
large. 

Le grenier dont il s’agit ici, doit être fait à peu près 
comme une grande caifle , à laquelle on donne treize pieds 
de côté fur fix de haut: cette caiffe eft formée par des plan- 
ches de deux pouces & demi d’épaiffeur, placées les unes 
à côté des autres à plat joint, mais retenues & forcées les 
unes contre les autres, par quatre moifes à chaque côté de 
la caïffe : ce font des pieces de boïs qui ont quatre pouces 
d’équarriflage , & affemblées à leur extrêmité par de forts : 
tenons & de grandes mortoifes, dans lefquelles eritrent des 
coins, qui étant frappés, ferrent fortement les planches de 
long les unes Contre les autres : on donne à chaque côté un 
bombement d’un pouce , pour que les planches, au lieu de 
rentrer en dedans, s’appliquent contre les moïfes, Les plan- . 
ches qui forment le fond d’en-bas, font reçues par leur ex- 
trêmité dans une grande rainure ou jable, & foutenues par 
des chantiers ou pieces de bois quarrées qui doivent foute- 
nir ces planches, & être pofées immédiarement fous elles, 
pour pouvoir porter la charge du froment. Le fond fupé- 
rieur , qui eft compofé pareillement de planches, eft reçu 
dans une feuillure , & il eft foutcenu en-deflous par des tra- 
verfes. On y pratique à différents endroits cinq ou fix ou- 
vertures en rond de quatre à cinq pouces de diametre , lef- 
quelles fervent à laïifler échapper l’air quand on fait jouer 
les foufflets ; mais lé refte du temps, on les ferme exacte- 
ment, de peur qu’aucun animal ne puifle entrer dans le 
grenier : au-deflus, c’eft-à-dire , à quatre ou cinq pouces du 
fond inférieur de la caiffle, on en fait un autre de deux 
rangs de tringles ou lambourdes, lefquelles fe croifent à 
angles droits, & forment une éfpece de grillage, Sur les trin-. 
gles qui recouvrent les autres, on lie avec de l’ofer des 
lattes jointives, Comme fi on vouloit faire un plafond, & on 
étend fur ces lartes une toile de crin dans coute l’écéndue 
de la cuve : cette toile doit être femblable à celle que les 
Brafleurs emploient pour fécher leur Grain. Il faut remar- 
quer que les deux épaifleurs dés tringles & des lattes, font 
qu’il y a environ quatre pouces & demi de diftance du fond 
de la caiffe jufqu’au fromenc qu’on verfe ‘fur la toilé de 
erin: c’eft dans cer efpaçe que l'air donné par les foufflets, 
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fe diftribue par-tout. On place à une petite diftance dugre- 
nier un grand foufflét ou deux moyens, dont les diaphrae 
gmes font mus par une machine qu’un cheval, ou même 
un âne fait tourner, & qui fervent à rafraîchir le froment 
en renouvellant l’air. Cette machine eft une groffe piece de 
bois arrondie, ou un arbre tournant pofé verticalement, 
contre laquelle eft attaché un levier de neuf à dix pieds 
de long, depuis le centre de l’arbre tournant jufqu’au mi- 
lieu de la piece de bois qui fert à fupporter le palonnier 
auquel l’âne eft attelé. L'arbre tournant emporte avec lui 
une petite roue placée horizontalement, & autour de la- 
quelle il y a quarante-huit dents qui engrenent dans la lan- 
terne : cette lanterne fait mouvoir une manivelle »daquelle 
à fon tour fait mouvoir les cringles qui répondent'aux dia- 
phragmes dès foufflets : on ajufte aux foufflets un porte- 
vent, qui aboutit à une ouverture qu’on pratique au fond de 
la* cuve : toutes ces pieces font retenues par un bâtis de 
charpente en long & en travers, qui aflujettiffent les fouf- 
flets ; car il faut qu'ils le foient fermement. Or, les foufflets 
en prenant l’air du dehors, le portent entre les deux plan- 
chers inférieurs du petit grenier. Quand on veut éventer 
le froment, on ouvre les foupiraux, & le vent traverfe fi 
puiffamment le froment, qu’il fait fortir de la poufliere par 
les foupiraux, & qu’il éleve des Grains de froment jufqu’à 
un pied de hauteur, du moins avec le foufflet de linven- 
tion de Mr. Hales, & dont Mr. du Hamel a donné la def- 
cription. Au refte, pour s’afurer fi l’air des foufflets par- 
court toute l’étendue de la caïiffe & traverfe bien le fro- 
ment, il eft bon de mettre fur les ouvertures du fond fu- 
périeur des linges, qui fe leveront d’autant plus que l'air 
en fortira plus abondamment. 

Nouvelle maniere fort fimple de CotiTétyér les Grains, 
d’après l'expérience qui en a été faite pour deux cents 
féptièrs de bled. 

On doit pour cela faire faire une cave plus ou moins 
grande, felon la quantité de Grain qu’on peut recueillir. 
Cette cave doit être firuée dans le lieu le plus fec des bâti- 
ments dont on eft le maître, & doit être conftruite de ima- 
niere qu’elle foit environnée de toutes parts d’autres ca- 
veaux : On y doit pratiquer au-deflus une ouverture pour ÿ 
defcendre le bled : cette ouverture doit être fermée bien 
exactement , & recouverte de terre, & à niveau du fol du 
lieu qui y répond. IF faut boifer l’intérieur de la cave de 
fortes planches de chêne, & faire un plancher du même 
bois, fourenu fur des chantiers ou poutrelles, afin que le 
Grain qui y eft mis deflus, foit garanti de l’humidité des 
terres & des murs, & qu’ils né lui en laiffent que la fraî- 
çheur. Le bled, ainf logé , ne rifque pas dé pourrir, ni de 
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germer : il n’a pas befoin d’être remué à la pelle, & il y 


peut demeurer plufeurs années fans fouffrir aucune altéra+ : 


tion; mais avant de l’y dépofer, il faut qu’il foit parfaite- 
ment fec, qu’il ait été érendu pendant quelque temps dans 
un lieu aéré, & remué fouvents; autrement il ne manque- 
roit, pas de s y gâter. La perfonne qui a fait la découverte 
de ce moyen de conferver le bled, croit que fi on mettoit 
dans cette cave du bled qui auroit encore fes gouffes, c’eft- 
à-dire, feulement battu & non vanné, il s’y conferveroit 
à merveille » parce que les capfules abforberoient toute 
Phumidité du bled; qu’ainfi ceux qui font obligés de garder 
du Grain plufieurs années, pourroient en faire l’expérien- 
ce; il prétend auffi que la farine fe conferve fort bien dans 
ces fortes de caves. Tourn. écon. ann. 1758. 

COMMERCE des Grains. Le vrai moyen de perfettion- 
ner l’agriculture, eft d’animer le Cultivateur, en lui pro- 
curant le débit avantageux de fes denrées. L’Auteur de l’E/: 
fai fur la Police des Grains, Ouvrage qui eft un chef-d'œu- 
vre dans fon genre, fair des obfervations fi judicieufes pour 
appuyer fon fyftême touchant la liberté du commerce des 
Grains, que rien n’eft plus inftruétif fur cette matiere, tant 
pour les Particuliers que pour la Nation.en général : nous 
avons cru faire plaifir au Lecteur, de donner ici un précis 
des moyens avantageux qui réfultent, felon lui, de la li- 
berté de ce commerce. 

I] examine d’abord quelle peut être la voie la plus füre 
pour préferver le Royaume des difertes , & y faire trouver 
toujours une fuffifante quantité de Grains. 

On a propofé bien des fois de faire des magafins publics; 
mais il y a tant d’inconvénients dans cet établifflement, qu’il 
n’eft point furprenant qu’on n’ait point encore pris ce par- 
ti. Si l’on confidere l’immenfité de ka dépenfe pour la conf- 
truction des bâtiments, l’achat des Grains, leur garde & 


leur entretien, on avouera que les difficultés feront très-, 
grandes dans l’exécution. Que l’on fuppute les fraix de conf-' 


truction, Ceux d’achats, ceux de régie, tant des Supérieurs, 
que des.Commis, Gardiens & Domeftiques; les déchets 
naturels des Grains, les pertes imprévues occafonnées par 
la négligence ou par la malice, & l’on conviendra qu’à 
quelque bas prix que l’on fîft ces provifons, elles revien- 
droient, en peu de temps, à des fraix exceffifs, & que l’on 
courroit fouvent les rifques d’avoir des bleds fort chers & 
de mauvaife qualité. Le 

I ne feroit, ni plus prudent, ni plus utile de charger 
une Compagnie de former des magafins dans le Royaume. 
Quand même elle feroit compofée de Citoyens les plusen- 
tendus & les mieux intentionnés, ils ne pourroientfe livrer 
à cetre entreprife, fans avoir l'intention d'y trouver la rés 
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compenfe de leurs peines; & l’économie marchande n’eft 
pas toujours la qualité eflentielle des Entrepreneurs, Ainf 
l’on tomberoit encore dans les mêmes inconvénients de 
payer l’intérêt des groffés avances, de multiplier les fraix, 
& d’avoir fouvent des Grains dont le Public auroit lieu de 
fe plaindre; ce qui eft inévitable dans des achats un peu 
confidérables, 

D'ailleurs, pour peu que l’on y fafñe attention, l’on fen- 
tira aifément que ces deux fortes de moyens font, fans que 
Von s’en doute, le véritable monopole; car le monopôle 
n’eft autre chofe que de s’emparer feul d’une marchandife 
pour la revendre : & quoique dans le cäs préfent, on n’a- 
chete des Grains que dans la vue de foulager le Peuple, 
l’effet eft cependant le même que fi l’on agifloit par d’au- 
tres motifs. 

En effet, que l’on faffe des levées de Grains dans quelque 
temps que ce foit pour le compte de l'Etat, ou pour celui 
d’un entrepreneur autorifé à cela, il eft impoflible que le 
Public n’en foit bientôt informé, & que le prix n’en hauffe 
confidérablement, quelque précaution que l’on prenne: ce 
qui n’arrive pas quand ce font des Marchands particuliers 
qui achetent imperceptiblefment en petites quantités & fans 
éclat. Si, pour prévenir le furhauffement que peut occafon- 
ner une levée de Grains un peu confidérable, on s’oppofe 
aux achats que pourroient faire quelques Particuliers , c’eft 
nuire au Vendeur & au Public : au Vendeur, qui eft fouvent 
le Cultivateur lui-même, parce qu’on le fruftre d’un profit 
naturel & légitime , fur.une denrée précieufe que l’on ne 
doit qu’à fes foins; au Public, parce qu’on le prive du bé- 
néfice de la concurrence & du choix : car, écarter les Ache- 
teurs dans un temps, c’eft diminuer le nombre des Vendeurs 
dans un autre; c’eft fe rendre feul maître des achats & des 
ventes ; c’eft établir un taux forcé à la marchandife; c’eft la 
renchérir de tous les fraix d’une entreprife fouvent mal 
conduite; c’eft fe mettre dans le cas de ne pouvoir vendre 
les Grains au Public qu'avec ce furtaux, & ce furtaux in- 
flue fur le prix des marchés qui auront fouvent baiffé. 

Les magafns publics ont donc des inconvénients fans nom- 
bre , & toutes les précautions alimentaires ne font pas auffi 
utiles qu’on le pente. C’eft ici où l’Auteur, développant 
fon fyftêéme, dit qu’il feroit plutôt à fouhaiter qu’un grand 
nombre de Particuliers puffent faire un grand nombre de 
petits magafins, & que les Réglements de la grande Police 
fur cet objet favorifaffent leurs entreprifes. 

Pour faire regner l’abondance des Grains, il prétend qu’il 
faut laiffer la liberté aux Marchands de bled d'acheter, & 
de laïffer le commerce des bleds libre ; il en donne la rai- 
fon, Dans ces années heureufes, dit-il, où les faifons fa- 
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vorifent nos travaux, tout Cultivateur ne fe trouve poine 
en état de garder toute fa récolte : il n’en faut que deux 
ou trois bonnes aux plus aifés pour les faire gémir fous le 
poids de l’abondance. Alors ils diffipent ou laiffent gâter un 
bien qui leur eft à charge; & s’il ne fe trouve pas des gens 
en état de les débarraffer de leur fuperflu, une partie des 
terres refte en friche, ou eft mal cultivée : ainfi plus il y 
aura de Marchands, plus les Laboureurs trouveront de fe- 
cours. Ces Marchands n’empéchent pas que les Laboureurs 
ne gardent chez eux, fuivant leurs moyens, toute la quan- 
tité de Grains qu’ils ne feront pas preffés de vendre :alors, 
en cas de befoin, on trouvera dans les Fermes tout le Grain 
qu’il eft poffible d’y conferver, & chez les Marchands touc 
celui qui courroit rifque de fe perdre chez le Culrivateur. 
Pol. des Grains. 

Si on a de la peine à s’imaginer que l’abondance puiffe 
être nuifible au Laboureur, & que le prix des Grains foit un 
mal réel, examinons une Ferme à vingt lieues autour de 
Paris. Mr. du Hamel a calculé qu’une Ferme de trois cents 
arpents., cultivée à l'ordinaire, produit communément cinq 
cents féptiers de bled & autant d'avoine, & qu’elle coûte 
‘pour les labours, femailles, & fraix de moïffon cinq cents 
livres. Si le feptier ne fe vend que douze livres, le Fermier 
irera fix cents livres de fes bleds, & deux cents livres de 
fon avoine, parce qu’elle fe vend un tiers de moins * afnfi 
il ne refte au Fermier que trois cents livres pour payer fes 
impôts, fermages & fraix domeftiques, ce qui n’eft pas fuf- 
fifant. 11 faut donc qu’il épargne fur la culture fuivante, ce 
qui le réduit à ne donner que de foiblés labours ou à laiffer 
là les terres trop fortes. Culture des Terres, ch. 21. 


Mais ce n’eft, ni par perfuafon, ni par force que l’on : 


Peut faire naître des Marchands & des magafins; c’eft par 
l’appas feul du bénéfice : il faut qu’ils foient foutenus par 
cette efpérance, & par la liberté entiere de leur commer- 
ce : c’eft le fort de l’humanité de n’être bien animée que par 
l'intérêt perfonnel; mais il ne faut pas ici regarder le mo- 
tif; il faut feulement fonger à l’effet. Ainf , lorfque le bled 
fera à bon Compte, ils débarrafleront le Laboureur de ce 
qu’il ne pourra pas garder ; ils mettront ce fuperfiu en ma- 
gafin. Si le bled hauffe en France, les Marchands aiméront 
mieux nous le vendre que dé le porter’ au-dehors, parce 
qu’il y a moins de fraix à vendre près de foi que plus loin. 
$i le bled fe vend mieux chez l'Etranger que chez nous, 
ces mêmes Marchands ne manqueront pas d’y envoyer auffi- 
tôt un convoi, & le bénéfice qu'ils feront fera un béné- 
fice pour l'Etat: c’eft une valeur nouvelle qu’ils introdui- 
fent, & qui les encourage à continuer Ce commerce. 

Ce n’eft point la garde opiniâtre de nos bleds qui nous 
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aiimentes; mais leur production fucceffive & annuelle. Leur 
eonfervation eft un avantage réel, mais paflager; leur cul- 
ture feule eft le fonds inépuifable de nos provifions : c’eft 
de ce principe qu’il faut partir. Animer le Cultivateur par 
une jufte rétribution de fes travaux, ne point effaroucher 
le Gardien, mais l’entretenir par lefpoir du bénéfice, font 
les feuls moyens de ne jamais manquer de Grains. 

Dans une difette très-urgente, l’Auteur confeille d’atti- 
rer les Grains étrangers, par une gratification annoncée à 
tant par mefure, payable comptant au lieu du dépôt : 1 
prétend que cette voie eft infiniment plus fimple, & qu’elle 
entraîne bien moins de fraix que celle des achats faits par 
économie pour le compte de l'Etat. Alors, dit-il, une foule 
de Marchands, conduits par la récompenfe , s’empreflent de 
vous fournir, & le prix du bled diminuera de lui-même 
par l’effec de la concurrence qui multiplie les importations, 
plus efficacement qu’un Commiffionnaire chargé d’acheter 
des Grains, qui incimide les Forains, & les écarte. C’eft 
peut-être , continue-t-il, le moyen le moins coûteux de fe 
garantir des inconvénients de la difette , des bleds de mau- 
vaife qualité, & des murmures d’un Peuple toujours aveu- 
gle quand il n’a pas le choix de la marchandife & du prix, 

Ii ne confeille, à la vérité, d’ufer de cette gratification, 
que comme d’un ‘remede violent dans une extrême nécefli- 
té; mais il foutient qu’elle opéreroit plus fürement avec 
moins de fraix que des achats faits pour l'Etat. 

Prix des Grains. Obfervations du même Auteur fur cette 
maticre. 

C’eft le prix des Graïins.qui anime ou qui décourage le 
Cultivateur. S'ils s’aviliflent, il a un intérêt fenfible à ne 
plus fouhaiter une fi bonne récolte; & s’il ne vend point à 
propos, il ne peut faire les avances d’une nouvelle cultu- 
re : c’eft à proportion de l’efpérance des fecours préfents 
que fes travaux augmentent ou diminuent. 

C’éft le prix feul qui regle le fort du bled, & qui le fait 
mouvoir. S’il eft à plus bas prix chez nous que chez les 
voifins , il fortira, parce que le Marchand y trouve du bé- 
néfice : s’il eft plus cher en France que chez l'Etranger, il 
reftera en France, fans qu’il foit befoin d’aucune défenfe, 
parce qu’il y a de la perte à l’exporter. Le bled étranger, 
au contraire, "fera attiré en France par le plus haut prix: 


 c’eft une balance continuelle que le prix feul gouverne 


pour la fixer d’un côté où dun autre. Il femble donc qu’en 
veillant avec attention fur le prix des Grains du Pays & fur 
celui de l'Etranger, on auroit un thermometre für pour en 
hâter ou retarder la fortie à notre gré, pour les attirer ou 
les éloigner fuivant les circonftances. Il ne faudroit d’autre 
Police que de hauffer ou baiffer les droits à propos, fans 
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aucune défenfe ou pérmiffion pour l’entrée ou la fortie : 1a 
combinaifon des prix étrangers avec les nôtres , fera tou- 
jours la bouffole qui nous guidera. Police des Grains. 

L'opinion décide quelquefois du prix des Grains, fans 
égard à leur qualité effective; car lorfque le bled eft cher, 
& que les apparences font belles, ik baiffe à mefure que 
l’on approche de la récolte, quoique la confommation en 
diminue la maffe tous les jours. Si le Grain, au contraire, 
eft à bon marché, & que la récolte n’ait pas répondu aux 
efpérances, il augmente fur le champ, quoiqu’il y en aît 
une plus grande quantité qu'auparavant : ainfi fon prix eft 
fouvent gouverné par les apparences. Cequi fe pañfe tous 
les jours dans les marchés, en eft une nouvelle preuve. Le 
Grain baiffe quand'il y en a plus au marché qu’on n’en de- 
mande ; il hauffe quand 6n en demande plus qu’il n’y en a. 
Cet effet dépend abfolument du plus grand nombre de Ven- 
deurs & d’Acheteurs qui fe trouvent enfemble : les befoins 
entretiennent toujours les mêmes nombres d’Acheteurss 

les Vendeurs, au contraire, font plus rares dans les temps 
difficiles. 

Mais en permettant le commerce des Grains & une li- 
berté entiere aux Marchands, le nombre des Vendeurs au- 
gmentera néceflairement : les marchés feront alors micux 
garnis par une concurrence volontaire, & les prix s’affoi- 
bliront, fans qu’on en voie la raifon. Il eft vrai qu’il s’en- 
fuivra de cette police que le pain ne fera pas au plus bas 
prix : mais il faut faire attention qu’il eft dangereux pour 
le Peuple & pour l’Etat, que le pain foit à ce point : pour 


l'Etat, parce que cela dégrade fes fonds & la culture; &. 


pour le Peuple, parce qu’il tombe dans l’oifiveté, & que 
dès qu’il gagne en peu de jours dequoi fe nourrir une par- 
tie de la femaine , il refufe fouvent le fecours de fes bras, 
& fe livre à la fainéantife. Outre cette raifon, quand les 
Riches vendent mal leurs denrées, ou à trop bas prix, ils 
ont moins dequoi faire travailler les Pauvres, & ils ne peu- 
vent procurer affez d'occupation au Journalier. Mais par 
l’établiffement de ce commerce des Grains que:propofe 
l’Auteur, on n’aura jamais à craindre de chertés trop mar- 
quées : il garantira, au contraire, des alternatives fâcheu- 
fes qui font tomber le bas Peuple dans le défefpoir par des 
prix trop hauts, ou dans la fainéantife par des prix trop 
bas. Bien plus, il prétend que l’uniformité de prix s’établi- 


roit par cette nouvelle police, parce que tout le monde 


s’empreffleroit de ferrer fes Grains dans les bonnes années, 
& qu’il en releveroit la valeur toujours à propos; & que, 
quand même on paieroït le pain un peu plus cher qu’il ne 
devroit l’être dans l’abondance, les réferves qu’on trouve- 
roit dans le Royaume, empêcheroient de le payer trop ge 
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dans les difettes. 11 foutient que ce renchériflement dans 
les cas où il auroit lieu, ne feroit jamais affez fenfible pour 
faire impreflion fur les falaires, parce que l’expérience ap- 
prend que le prix des journées ne fuit pas le prix du pains 
que, quoique la main d’œuvre ait une certaine proportion 
avec le prix des aliments, elle en a encore une bien plus 
immédiate avec le nombre des Ouvriers, parce que plus if 
y a de bras prêts à travailler, moins la befogne eft chere 
dans toutes fortes de claffes. Enfin, il fait obferver que, 
quand même le bénéfice de ceux qui feroient le commerce 
dü bled renchériroit la livre de pain de deux deniers, il 
y a infiniment plus d'avantage pour l’Etat & pour ie Peu- 
ple de payer en tout temps cette aumentation, (dès que 
 cenouveau genre de commerce peut nous faire trouver toute 
notre fubfftance en temps de difetré) que de payer tout d’un 
coup le pain au double, ce qui frit une révolution trop 
fubite dans l’efprit & dans la bourfk du Peuple. Police des 
Grains. 

- Nous n’avons pas craint de donne} trop d’étendue à cet 
Article des Grains, dès qu’il étoit poffible de le rendre utile 
&'inftructif : nous avons cru qu’il feroit tel, en analyfanc 
les différentes méthodes des plus grands Connoiffeurs de, 
notre fiecle, & en recueillant précieufement le fruit de 
leurs profondes réflexions, & même de leurs expériences, 
en un mot, ce qu’ils ont dit de mieux fur cette matiere. 

Nous le finirons par une réflexion remarquable. Elle eff 
de l’Auteur d’une Brochure qui a pour titre : Effai [ur l'ad= 
| eninifféation des Terres, dans laquelle il y a du neuf & des 
avis frésuries aux Cultivateurs. 

On eft dans le préjugé, dit cet Auteur, qu’il eft dange- 
reux de laiffer accumuler les Grains. Bien loin de blâmer 
l’avarice de ceux qui emmagafiñent, on doit leur accordér 
de la proteétion : on convient que l'intérêt les conduit; 
mais ces prétcendus ufuriers font la reflource de l'Etat dans 
les calamités. Ils ont amoncelé des Grains : c’eft une den- 
rée vifible qu’on ne peut pas facilement cacher. Le Gou= 
vernement a toujours la faculté d’obliger ces Dépofitaires 
publics de vendre, & même celle de fixer le prix du Grain: 
il eft néanmoïns conftant que fi ces ufuriers, comme on les 
nomme, n’euflent point fair de levées, les Laboureurs au- 
roient laiffé périr le Grain par leur négligence, ou l’au= 
roient fait confommer par leurs beftiaux. Il feroit peut-être 
très-utile, continue le même Auteur, que dans chaque Pa= 
-roifle on accordât l’exemption des tailles au Particulier, 
qui n'étant point Cultivateur, emmagafineroit le plus de 
Grains, pourvu cependant que cet amas allât jufqu’à une 
certaine quantité, & qu’il s’engageât à tenir toujours gre- 
mier ouvert, & à informer exadtement le Subdélégué de fon 

Tome LI Dd ns 


415 G R À 


débit, fans préférence pour acheter, ni pour vendre; par 
ce moyen on fauroit les refflources de l'Etat dans les an- 


nées ftériles , & on ne prendroit point de faufles mefures lorf=. 


qu'il feroit queftion de voiturer les approvifionnements. La 


crainte des levées faites par des Particuliers ne doit jamais 


inquiéter, dès qu’il eft queftion de garder dans le Royaume , & 
de ne point verfer au-dehors. Ces magafneurs foignent mieux 
leurs Grains que ne pourroient faire de pauvres Fermiers, 
qui n’ont pas dequoi loger commodément une récolte, & 
qui font occupés à d’autres travaux : d’ailleurs , c’eft une 
reffource pour ces derniers, que cette facilité de vendre. 

GRAISSE. Subftance blanche, grafle & huileufe, qui 
fe trouve entre cuir & chair des animaux : à l’égard du fuif, 
il eft à l’entour des veines, & d’ailleurs il ne fe trouve que 
dans les bêtes à corne. 

Le temps le plus propre pour tirer des animaux les 
Graifles qu’on veut/fondre, eft l’Auromne , parce qu’ils en 
font alors le plus chargés. On doit laver les Graiffes plu- 
fieurs fois dans l’eau froide avant que de les fondre. Les 
provifions de Graiffe font abfolument nécelfaires à la cam- 
pagne pour divers befoins, & particuliérement pour graif- 
fer les roues des charrettes, chariots, carroffes, roues de 
moulin, &c. 

La Graiffe de poule étant toute fraîche & non falée , adou- 
cit les crevañles des levres, les maux des mamelons, & 
ceux mêmes de la matrice. 

GRANGE, lieu où on bat les Grains à la campagne. 
Elle doit être grande à proportion de: la quantité qufon en 
recueille; elle doit être élevée pour le jeu du fléall Les 
grandes Granges font percées par deux portes paralgles, 


pour y faire entrer les charrettes: l’aire , qui eft le 1#u où 


l’on bat le Grain, eftau milieu de la Grange: le fol doitêtre 
fait d’un demi-pied de terre glaife, que l’on pétrit avec un 
peu d’eau, & que l’on bat, quand elle eft un peu defféchée, 
avec une batte de Jardinier; on a foin d’en rendre la fuper- 
ficie unie. 

On doit entaffer les gerbes dans les travées qui font aux 
deux côtés de la Grange. 

GRAS-DOUBLE, efpece de tripe, C’eft le premier 
des quatre ventricules du bœuf ou des autres animaux qui 
ruminent; on l’appelle autrement la panfe. 

GRAS-DOUBLE de bœuf à la Polonoife. Mettez desmor- 
ceaux de Gras-double, grands comme la main & bien cuits, 
dans une caffèrole avec un morceau de beurre » Ciboule, 
perlil haché, fel, poivre, fines herbes; faites- les mitonner 
doucement fur un fourneau , enfuite panez-les de mie de 
pain, faites-les griller de belle couleur des deux côtés, & 
fervez-les avec un beurre roux par-deffus, & un jus decitron. 
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GRASFONDURE, maladie des chevaux. Ce font des 
humeurs vifqueufes & gfaireufes qui fe répandent par tout 
le corps, excicent la fievre, & fe débondent jufques dans 
. le gros boyau. La caufe ordinaire de cette maladie eft 12 
plénitude , & un travail violent joint à trop de graïfle : les 
fignes les plus aflurés eft la fiente du cheval, lorfqu’on 12 
tire de fon fondement, enveloppée d’une membrañe blan- 
che, qui reffemble à la graiffe. 

Remede. 1°. Faire vuider, par un Maréchal, le gros 
boyau du cheval; ce qu’il fait avec la main graiflée de beurre 
frais ; 2°. le faigner du col, demi-heure après lui donner un 
lavement fait avec deux pintes de décoétion, une chopine 
d'urine d'homme en fanté, une once de fel polycrefte, & 
une chopine de vin émétique; une heure après lui faire 
avaler une chopine de joubarbe, (herbe qui croît fur les 
murs, & reffemble à de petits artichauts) mêlée avec une 
chopine de vin blanc, puis promener le cheval. 

Autre remede. On peut encore donnér au cheval, après 
l'avoir faigné , deux pilules puantes avec une pinte de vin: 
on le promene un quart d'heure, puis on le couvre bien; 
fi le mal eft grand , on réitere la Drife des pilules, 

Si les chevaux grasfondus jettent par les nafeaux & en 
abondance, c’eft un très-mauvais figne. 

Cette maladie doit être traitée dès fon commencement ; 
car, en peu de temps, elle fait un tel progrès, qu’on ne 
peut plus y apporter du remede. 

GRATTELLE. Maladie de la peau, qui eft une efpece 

de gale feche, & caufe des démangeaifons. 
* Remede. On doit purifier le fang ; &, pour cet effet, 
boire de l’eau bouillie avec une poignée de houblon, à Ja 
quantité d’un verre tous les matins; frotter les endroits qui 
démangent, avec des linges enfumés avec du foufre ; ou les 
bafliner avec de l’eau où vous aurez diffous demi-once de 
fel de tartre. 

GRAVELLE. Maladie des reins, & de la veflie, caufée 
par quelque gravier qui s’y forme ou qui s’y arrête. 

Les perfonnes fujettes à la Gravelle, pour fe nettoyer les 
reins, & fe préferver des attaques de la colique néphréti- 
que , doivent, après une légere purgation de caffe , ufer de 
la tifane fuivante. ) 

Prenez une poignée de racines d’orties communes pi- 
quantes, & autant de celles d’ofeille, lavez-les fans les ra- 
tifler, mettez-les dans quatre pintes d’eau, faites-les bouile 
lir à bon feu jufqu’à ce que la cinquieme partie foit con- 
fommée ; ôtez le pot du feu, & aufli-tôt mettez dedans 
deux onces de miel blanc de Narbonne, puis laifilez-le re- 
froidir; paflez le cout dans un linge fin, & vous verferez 
la colature dans des bouteilles. ere à jeun tous les 
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matins deux bons verres, à un demi-quart d’heure:Fun.de 
Vautre, & vous pourrez déjeûner deux heures après : il 
faut ufer de cette tifane pendant trois femaines au com- 
mencement d'Avril, autant au commencement de Juin, & 
autant au commencement de Septembre : cette tifane ôte 
& détache la caufe du mal, pourvu qu’il n’y ait pas de 
pierre d’une telle. groffeur qu’elle ne puiffe pañler par les 
conduits. 

Ou faites chauffer & rougir plufeurs cailloux propres à 
faire feu, puis éteignez-les. daris du vin blanc, & buvez ce 
vin le matin à jeun: notez qu’il faut couvrir le vaiffeau aufi- 
tôt que lés cailloux ont été jettés dedans, & empêcher 
la fumée de fortir. 

Remede contre la Gravelle & la Pierre. Ufez pendant 
aflez de temps, le matin à jeun, de la poudre de limaçons 
communs, depuis un demi-gros jufqu’à un gros dans une 
décoction diurétique. Æph. d’AII. 

Remede contre le Calcul. Prenez le matin à jeun, la veille 
de chaque nouvelle lune, trois gouffes d'ail, en buvant 
par-deflus un verre de. vin blanc. Epb. d’AII. 

GRAVOIS. On appelle ainfi cette quantité de petites 
pierres & de platras, qu’occafonne la démolition des bâti- 
ments. Sur quoi il faut obferver, que lorfqu’ on veut prati- 
quer un jardin dans un endroit où il y avoit une maifon ou 
autre bâriment, on doit avoir foin d’ôter exaétement tous 
les Gravois, de bien nettoyer la terre, & même de la paf- 
fer à la claie, afin qu’elle devienne propre à nourrir tout 
ce qu’on y voudra planter ou femer. 

GREFFE (la) eft la maniere de greffer ou enter lesar- 
bres fruitiers. Greffer ou enter, c’eft planter une partie de 
quelque arbre qu’on eftime fur un autre qui déplaît : rien 
n’eft plus merveilleux que l’effet de la Greffe; car par certe 
opération, qui eft fimple par elle-même, on a la fatisfac- 
tion de voir un mauvais arbre fe changer en un bon, & un 
bon arbre fe changer en un plus parfait : on convient qu’à 
1a rigueur l’arbre ne change point, & que ce que.le fauva-. 
geon produira fera encore fauvage; cependant, à caufe de 
cette union qu” on aura faite d’une bonne branche avec un 
fauvageon qui la nourrit, cè mauvais arbre, fans changer 
de nature, produira de bons fruits. 

On appelle fujer ou franc, le fauvageon que l’on veut gref- 
fer; & l’on appelle Greffe ou rameau, la branche de l’arbre 
dont on veut avoir de l’efpece. On.appelle écuffon la piece: 
enlevée fur l’écorcé de cette branche : cette piece eft en 
forme de triangle, & ce nom vient fans doute d’un écufon: 
d’armoirie , avec lequel il a quelque reffemblance. L’inftru- 
ment dont on fe fert pour greffer, appellé greffoir , eft un 
couteau pointu à manche d'ivoire, dont le bout quiexcede: 
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Ja lame, eft applati en forme d’une fpatule de Chirurgien. 

On peut greffer un arbre à cel endroit, autant de fois & 
& à tel âge qu’on veut, pouvu qu’il ne foit, nitrop jeune, nt 
trop vieux. On peut fur le même arbre enter fur différents 
côtés du tronc ou des branches, diverfes efpeces du même 
fruit; mais il faut toujours que les efpeces aient de la fym- 
pathie, & qu’elles foient d’une nature à peu près femblable, 

Les fruits, pour la bonté defquels on fe fert de la Grèf- 
fe, font les poires , les pommes, les prunes, les pêches & 
pavies, les abricots , les cerifés, 16s coings ; & voici quels 
font les arbres fur lefqueis on les greffe, 

Ce qu’il y à de plus important dans l’art de greffer, c’eft 
de connoître quelle eftla nature 1a plus convenable pour cha- 
que Greffe. Or, voici ce qu’il faut favoir là-deffus. 

1°. On Greffe les poiriers fur des arbres de même efpe- 
ce, que les Jardiniers appellent arbres francs, ou fur ufr 
coïgnafier; 2°. les Greffes que l’on deftine pour être ex- 
pofées en plein vent, doivent être inférées fur un pied vi= 
goureux, parce que pénétrant fort avant dans le terrein, 
il ne rifque pas d'être endommagé par la féchereffe qui re= 
gne à la furface; 3°. les fujets qu’on veut former en arbres 
nains doivent être greffés fur un coignaffier, dont les raci= 
nes pénetrent à une profondeur modérée, & gliflent entre 
deux couches de térre : cet arbre fe plaît dans un térrein 
cultivé, & rapporte peu de temps après; 4°. on greffe les 
pommiers fur un pommier fauvage , venu de bouture ou de 
pepin, & aufli [ur un pommier de paradis. Le pommier fau- 
vage venu de pepin eft un arbre lent à pouffler, mais fort 
vigoureux, & qui dure fort long-téemps; on l’emploie pour les 
poiriers à plein vent:le pommier de paradis rapporte bien= 
tôt du fruit, mais n’eft pas de longue durée; on en forme 
des arbres nains; les pommiers greffés réufliflent dans des 
terreins médiocres. 5°. On greffe avec fuccès les ceri- 
fiers, fur des cerifiers noirs on des rouges fauvages ; on les 
grefre en écuflon & avant le milieu de l'Eté. 6°. Toutes les 
efpeces de pruniers fe perpétuent par le moyen de la Greffe 
en fente ou en écuflon, fur des pruniers fauvages venus de 
noyaux ou de boutures. 7°. Les abricotiers & les pêchers 
fe greffent en écuflon fur des amandiers, dans les terreins 
fecs où les racines des pruniers feroïent détruites par la fé 
cherefle, & fur des pruniers dans les terres humides; car 
les racines profondes de l’amandier, fe trouvant plongées 
dans l’eau, pourtiroient bientôt. 

Un Italien, Auteur d’un nouveau Traité de la Greffe, a 
fait für cette matiere quelques obfervations importantes, 
1°. Quant aux deux faifons propres pour greffer les arbres, 
il foutient que la plus propre à cette opération eft depuis 
le commencement de Novembre jufqu? s ARS ou dix-huit» 
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fur-tout dans les Pays chauds, & que la feconde eft depuis 
le quinze Mars jufqu’au trente ; qu’on doit choifir le temps ; 
que les arbres font en pleine feve, & que les boutons des 
branches qui doivent fervir de fcion, font prêts à s’ouvrir. 
29, Quant au choix des rameaux propres à faire des entes, 
il prétend qu’on doit les choifir parmi les rejets de l’année, 
parce que ce font les meilleurs; qu’il faut les prendre fur 
les branches'les plus fécondes, & préférer celles qui font 
fituées à l'Orient ou au Midi; que fi l'arbre eft fort vigou- 
reux, on doit les couper fur les branches les plus foibles, 
3°. Quant à la fituation des yeux de l’ente , on ne doit pren- 
dre que ceux qui font placés dans le milieu du fcion, (ou 
petit rameau) ceux de la pointe étant trop tendres ou trop 
foibles, 40. Pour que les arbres greffés portent quantité de 
fruits excellents, il faut choifir des rameaux d’une efpece 
de fruit plus petit que celle de l’arbre qu’on greffe, & af- 
fortir la qualité des Greffes à celle du climat & du terrein, 

Voici les différentes manieres de greffer. 1°. La Greffe 
en fente : pour la bien, faire, il faut couper abfolument la 
tête de l’arbre ou fujet que l’on veut améliorer, ou du moins 
une de fes principales branches; 2°. fendre le fujet avecun 
fort couteau que l’on chaffe à coup demaillet; 3°. entr’ou- 
vrir la fente jufqu’à une certaine profondeur avec uncoin; 
4°. infinuer dans le fujet une branche appellée Greffe, cou- 
pée d’un autre arbre d’une nature douce, à laquelle on a 
Jaiffé au moins trois bons yeux ou nœuds, qui en fe déve- 
loppant , produifent chacun un petit paquet de feuilles. L’ex- 
trêmité de la Greffe doit être taillée uniment de chaque cô- 
té ; après quoi on l’infinue dans la fente, de maniere que 
l’écorce d’un de fes côtés s’incorpore exaftement avec l’é- 
corce du fujet qui Ja reçoit: cette difpofitioneft abfolument 
néceffaire, parce que l’incorporation de la Greffe avec le 
Tujet, ne fe fait que par la réunion mutuelle de leurs fines 
écorces. Quand l’infertion eft achevée, il faut couvrir la 
fente avec des bandes d’écorce, de maniere que rien d’é- 
tranger n’y puifle pénétrer de dehors, & enduire cette cou- 
verture d’une compofition de cire & de poix fondues en- 
femble, ou d’un mélange d'argile & d’un peu de paille, le 
tout enveloppé de chiffons de toile pour empêcher la pluie 
ou le hâle d’y pénétrer. 

2°, La Greffe en couronne. Elle fe fait lorfque le tronc 
eft trop épais, & donne lieu de craindre qu’il ne foit en- 
dommagé en écartant la fente; alors on doit féparer l’é- 
corce d’avec le bois en différents endroits, en y enfonçant 
un petit coin; enfuite on gliffe dans ces différentes ouver- 
tures jufqu’à huit ou dix Greffes, dont chacune doit avoir 
quatre ou cinq bons yeux, & avoir les extrémités taillées 
@e la maniere la plus çapable dé les adapter aux ouvertures 
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qu’on a faites : on doit recouvrir le tout de la même ma- 
niere que pour la Greffe en fente. 

4°. La Greffe en flûte. On choiïfit au mois de Mai deux 
branches de la même groffeur, l’une fur un fauvageon, l’au- 
tre fur un arbre de Greffe : on doit les laiffer chacune fur 
fon propre pied, & les raccourcir toutes les deux. Après 
quoi on fait une incifion circulaire à la bonne branche, & 
on en détache une petite membrane d’écorce & affez longue 
pour contenir deux yeux ou nœuds; puis on dépouille de 
fon écorce la branche du fauvageon, & pendant que le bois 
eft encore humide , on doit l’infinuer dans le tuyau creux de 
maniere qu’il en foit enveloppé comme fi c’étoit fon écorce 
naturelle. On couvre enfuite l’extrêmité de cette infertion 
avec de l’argile détrempée , ouavec des bandes minces d’é- 
corce roulées autour des bords de l’écorce. 

4°. Greffe en écuflon. Cette forte de Greffe ne fe prati. 
que ordinairement que fur les fruits à noyau. Pour cet ef- 
fet, on coupe d’un bon arbre une petite portion triangu- 
laire d’écorce un peu plus longue que large , mais au milieu- 
de. laquelle on puifle appercevoir les traces d’une branche 
avec deux yeux. En détachant l'écorce, onnedoit pas man- 
quer de couper le haut ou bourgeon avec la lame du gref- 
foir qu’on gliffe par-deflous l'écorce ; car ce nœud eft l’ar- 
bre qui doit pouffer un jour. On tient cette écorce triangu- 
laire par l’éxtrêémité de la branche ; on fait en même-temps 
une incifion fous la forme d’un T à quelque place unie 
du fauvageon; on écarte les bords de l’ouverture fupérieure 
avec le côté plat du manche dugreffoir, & on y infinue l’é 
corce triangulaire , en laiffant defcendre la pointe la pluslon- 
gue jufqu’au bas du T, de maniere qu’elle en foit recou- 
verte par-tout, excepté à l’endroit du bourgeon qu’on laiffe 
paroître. On doit manier ces écorces doucement, & les bien: 

ajufter l’une à l’autre, en les aflujettiffant avec un cordon de 

laine dont on les entoure. 

5°. Greffe en écuflon à œil courant ou pouffant : on l’ap- 
pelle aïinfi, lorfqu’on fait cette derniere opération en Eté, 
& lorfque l'arbre eft impregné d’une feve abondante ; car 
on coupe alors la tête du fauvageon à quatre ou cing doigts 
au-deffus de l’écuffon, afin que la feve coule par-deffus. 

6°. Greffe en écuflon à œil dormant. On l'appelle ainfi, 
lorfqu’on differe l’opération jufques vers l’Automne, & que 
l’on ne coupe la tête de l’arbre qu’au Printemps fuivant, & 
au renouvellement de la feve ; & comme par cette maniere 
on laifle agir l2 feve d’une maniere lente, on a donné Ie 
nom d’œil dormant à cette opération. 

7°, Greffe en approche ou en arc. Cette forte de Greffe 
v’eft praticable que pour deux arbres qui croiflent à peu 
de diffance l’un de l’autre, ou pour ceux qui viennent dans 

Dd 4 


424 _GRE 
des caîffes. Lorfqu’on veut la faire, on pratique une fente 
dans une branche du fujet qu’on veut améliorer, & on y 
infere le bout d’une bonne branche qu’on laiffe fubffter fur 
fon même pied; on couvre la bleffure avec de largile & un 
bandage de toile. Lorfque les deux petites portions d’é- 
corce font bien incorporées, ce qui n'arrive qu’au bout de 
quelque temps, on fépare la bonne branche d’avec fa tige, 
afin de la priver de la feve qu’elle tireroit de fon tronc, 
& qu’au contraire elle tire l’aliment du tronc dans lequel 
elle -eft inférée; enfuite on coupe les branches du fauva- 
geon, afin qu’il forme une nouvelle tête avec les nouvelles 
branches qui forrent de la Greffe. 

8°. Greffe enracine. Cette méthode n’eft pas, àla vérité, 
autorifée par un grand nombre d’expériences ; cependant 
elle mérite d’être tentée : elle fe fait ainf. On choïfic une 

des grandes racines d’un arbre dont la nature correfpond à 
celle de l’arbre dont la Greffe a été tirée. On la coupe en 
plufieurs divifions, dans chacune defquelles on infere une 
Greffe fuivant quelqu’une des méthodes précédentes. Quand 
on rencontre un arbre vigoureux, on peut en Ôter une ra- 
cine affez forte pour fournir vingt ou trente pieds; par-là 
on peut planter à la fois une racine & fa Greffe dans le lieu 
où l’arbre même doit croître, & on n’eft pas obligé d’at- 
tendre le long efpace de temps qu’il faut attendre ordinai- 
rement entre le temps de la Greffe & celui de tranfplanter 
le fujet grefté. 

_ Les arbres greffés demandent une culture particulieres 
19. à J’égard des poiriers & autres à haute tige, on doic 
€bourgeonner la Greffe dès qu’elle commence à pouffer, & 
n’y laiffer qu’un bourgeon, & après cela ne lui en plus ôter; 
2°, lorfque les Greffes à plein vent font à leur troifieme an- 
née, on doit couper d’année en année routes les branches 
inutiles au mois d'Avril & en nouvelle lune, & le plus près 
de la tige qu’on peut, le tout pour conduire leur tige juf- 
qu’à fix ou fept pieds de hauteur; alors & au décours de Ia 
_ lune de Mars, on en demeure là pour leur laiffer former 
leur tête ; 2°. à l’égard des arbres deftinés à être plantés en 
efpalier, & greffés en écuffon à œil dormant, on ne doit 
rogner le fauvageon greffé qu’après l’Hyver, & lorfque l’é-= . 
cuffon ‘eft repris & qu’il eft prêt à pouffer, & ne le cous . 
per qu’à trois doigts au-deffus de la Greffe, & toujours en- 
dehors ; 3°. pour les poiriers greffés fur coignaffiers, on ne 
doit les replancer dans la bâtardiere qu'après qu'ils font 
bien recouverts; ce qui n'arrive quelquefois que jufqu’à 
Yeur troifieme & quatrieme année. A l’égard des pêchers, 
on peut les replanter après leur premiere année quand ils 
font forts; mais il faug leur couper le chicor qui eft aus 
deffüus de la Greffe, ; 
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Lorfqu'on greffe une pépiniere, il faut diftinguet les efpe- 
ces, & greffer de fuite une même efpece de fruit, faire un 
état par écrit du nom des fruits, de la quantité des pieds 
greffés, de quelle rangée ils font, noter ceux qui fontentés 
de différentes efpeces, pour ne pas fe tromper quand on 
veut lever quelque arbre. 

GREFFE. C’eft le dépôt public où fe gardent les Regif- 
tres & les Actes de Juftice, & où on a recours quand on 
veut avoir des Expéditions. 

GREFFIER. Sa fonction eft de recevoir & d’écrire 
les Ordonnances, Appointements & Jugements, de lamême 
maniere que les juges les prononcent, fans en changer la 
fubftance , comme auñi les offres des Parties & affirmations. 

GREFFIER des Infinuations , eft celui qui tient les Re- 
giftres où fe tranfcrivenic les donations & les fubftitutions 
dans les Juftices Rovyales, afin que les Aétes foïent rendus 
publics. 

GREFFOIR ou entoir, c’eft un petit couteau fait ex- 
près pour greffer les arbres; le manche en eft d'ivoire ou de 
bois très-dur, & l’extrémité plate, mince & arrondie, pour 
détacher l’écorce d’avec le bois des plus petits arbres, & 
y inférer l’écuflon fans rien rompre. 

GRELE (la) n’eft autre chofe qu’une pluie gelée. Les 


_ gourtes de celle qui fe forme dans les parties fupérieures 


des nuées, doivent être plus petites que celles qui tom- 
bent de leurs parties inférieures. La différence du volume 
entre les grains de Grêle, eft quelquefois très-confidéra- 
ble : on en a vu d’aufli gros que des œufs de pigeon ou de 
poule; d’autres qui pefoient un quart de livre, une demi- 
livre, & même une livre. La Grêle fe forme dans le fein 
des nuées orageufes au milieu des tonneres & des éclairs, 
Dans cet état l’air eft rempli de parties fulfureufes & ni- 
treufes : ainfi l’eau qui tombe à travers cet air, eft converti 
en morceau de glace plus ou moins gros, à proportion de 
la quantité de ce fluide, qui fe condenfe & fe réunit dans fa 
chûte ; car le grand froid que produit l’efprit denitre, peut 
glacer l’eau dans un inftant. Les ravages que caufe la Grêle 
font très-confidérables, & d’autant plus funeftes, qu’onne 
fait comment les prévenir , ni comment les réparer. 
Lorfque les grains font un peu gros, ils mettent en piece 
tout ce qu'ils rencontrent; ils renverfent les moiflons , ha- 
chent jufqu’à la paille des bleds, brifent les branches, les 
feuilles & les fruits des arbres, caffent quelquefois les vi- 
tres , terraflent les oifeaux de l’air , écrafent même les 
hommes & les animaux qui fe trouvent dans la campagne. 
Bien plus , les exhalaifons fulfureufes dont la Grêle eft 
impregnée , non-feulement nuifent à la vigne & aux arbres 


fruitiers, mais corrompent aufli les fucs de ces plantes, & 
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détruifent quelquefois pour plufeurs années l’efpérance de 
la récolte. Delà vient que les Economes intelligents arra- 
chent les arbres frappés de la Grêle, & en plantent d’aus 
tres à leur place. On a remarqué qu’il ne grêle jamais, ou 
du moins très-rarement, dans les vallons qui font couverts 


par des montagnes à l'Orient, & que l’expoftion au Nord : ; 


entre des montagues y eft la plus fujette. : 

GRENADE) eft une fleur qui vient du grenadier à 
fleurs; car il y a le grenadier à fruit. Elle eft d’un beau 
rouge, & fe termine en forme de couronne : la Grenade 
donne beaucoup d'éclat à un bouquet. On met en caiffe or- 
dinairement les grenadiers à fleurs, pour fervir d'ornement 
aux jardins. On fe fert pour cela d’une terre potagere des 
meilleures, & pañlée à la claie, mêlée avec du rerreau: 
quand on la plante, on la couvre d’un doigt de terreau de 
vache, & on arrofe beaucoup. 

GRENIERS. Lieux deftinés à ferrer le bled. Ils doi 
vent être conftruits au plus haut de la maifon : te plancher 
doit être garni de plâtre; c’eft encore mieux s’il eft carre- 
lé : ils doivent être bien airés, & les ouvertures placées, 
autant qu’il fe peut, du côté que vient le vent de bife, ou 
du moins à l'Orient, & point au Midi, ni au Couchant:on 
y doit pratiquer des foupiraux au haut, afin que la chaleur du 
bled s’exhale; ainfi les plus hauts font les meilléurs. Au 
refte, on ne doit point placer les Greniers au-deflus des 
. celliers, ni des étables, ni des écuries ; car les grains y ac- 
querroient un mauvais goût. Voyez GRAINS. 

GRENOUILLES, animal aquatique fort connu. Les 
Grenouilles fe tiennent "dans les marais, les ruiffeaux, les 
foftés, & dans les eaux bourbeufes. Elles font leurs œufs au 
Printemps & en très-grand nombre; des gens difent plus de 
mille. I1 y a des Grenouilles terreftres ; on les appelle cra- 
pauds & raines vertes : celles-ci font venimeufes; mais les 
Grenouilles aquatiques, c’eft-à-dire, des lacs, des rivieres 
& des marais, font bonnes à manger ; celles qu’on péche 
dans une eau pure font les meilleures. 

On les pêche au feu avec des torches de paille que l’on 
porte dans les lieux qui en font fournis. On fe met dans 
l’eau, on râmafñle les Grenouilles qui font autour de foi, & 
qui fe laiffenc prendre fans peine, parce qu’elles prennent 
le feu pour la lumiere du foleïl, & on les met dans un fac 
qu’on tient entre fes jambes; mais çette pêche fe fair avec 
un grand filence, & dans un temps obfcur. 

Secret pour faire venir des Grenouilles dans l'endroit où 
l’on veut en pêcher. Tâchez d’avoir une Grenouille, met- 
tez-la fous un verre à boire un peu au bord du lieu où il 
y a des Grenouilles, mettez aufli une feuille de papier fous 
çe verre, pour qu ‘il ne fe renverfe pas, Chargez-le d’une. 


\ 
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pierre affez lourde pour que la Grenouille ne forte point, 
faites le cout en filence : dès que les autres Grenouilles en- 
tendent crier celle qui eft fous le verre, elles accourent 
toutes vers cet endroit, & on les prend facilement avec 
une truble, qui eft un filet avec deux cerceaux en croix. 

GR ES. Pierre dure, dont on fe ferc pour faire du pa- 
vé, foit dans les rues, foit dans les cours & cuifines; on 
peut aufi Femployer en quartier pour des bâtiments ruf- 
tiques. 

GRILLADE. sorte de fauffe que l’on fait pour réchauf- 
fer des volailles froides, & leur donner bon goût. Mettez 
fur le gril vos morceaux de volaille, comme cuiffes, ailes, 
croupions, avec fel & poivre, paffez un peu de farine dans 
une cafferole avec du lard fondu, ajoutez-y un peu de bouil- 
lon, quelques capres, un peu de mufcade, un filet de vi- 
naigre, & faites mitonner le tout quelque peu de temps. 

GRIOTTE. Cerife noire & douce. Son noyau eft rou- 
ge; fon bois eft plus gros, & fes feuilles plus larges que 
celles des autres cerifiers. 

GRIVE. (la) Oifeau de couleur plombée. Il eft affez do- 
cile, chante & fiffle affez agréablement. Sa chair eft fort dé- 
licate : on fert des Grives fur les meilleures tables; elles 
font graffes en Automne, & fonc fort connues au midi de 

a France. 

Chaffe des Grives. On fe fert d’un reclin, en imitant le 
fon de la Grive; ce qui fait aller les Grives dans les buif- 
fons ou dans les genevres, & elles tombent en s’abaiffant 
dans les filets qu’on a tendus, où on les tue. 

GRIVES enragoût. Vuidez-les, trouffez-les proprement, 
paffez-les à la cafferole avec lard fondu, un peu de farine, 
un verre de vin blanc, fel, poivre, mufcade, fines her- 
bes, & faites mitonner le tout. 

GROS (le) ou Dragme. Sorte de poids d’un grand ufage 
dans les ordonnances des Médecins , & qui contient foixante 
& douze grains , autrement trois fcrupules: or, chaque fcru- 
pule eft le poids de vingt-quatre grains d’orge de la grof- 
feur ordinaire ; nos liards pefent un Gros, à peu de chofe 
près. 

Les bois, les racines, les écorces des plantes, les feuil- 
les, fe dofent ou fe comptent par Gros, onces, fcrupules: 
le Gros fe défigne par ce caractere 37. 

GROSBILLES. Fruit du grofeiller , petit arbriffeau 
qui croît dans les champs, & qu’on tranfplante dans les jar- 
dins. La Grofeille blanche , perlée, dite de Hollande, eft 
plus eftimée que la rouge; les grappes er font plus groffes 
& plus longues : elle demande une terre forte & humide, 
pour qu’elle ne coule point. On la plante de diftance en 
diffance, & on ne taille que fort peu ces buiflons les deux 
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premieres années; mais les fuivantes on les taïlle affez court. 
La Grofeille rouge veut une terre grafle & bien fumée :on 
Ja met en bordure. La Grofeille verte vient d’un arbriffeau 
épineux; on s’en fert au Printemps dans les faufles, & on 
en fait la premiere confiture. Les Grofeillers fe multiplient 
de rejettons enracinés, ou de boutures coupées fur du vieux 
bois, & qu’on fiche à” un demi-pied de terre. 

ComMProTE de Grofeilles. Prenez une livre de belles Gro- 
feilles rouges, mettez-les dans de l’eau fraîche, & d’abord 
après faites-les égoutter fur un tamis, mettez eñviron une 
demi-livre de fucre clarifié fur le feu, faites-le cuire à la 
petite plume, jettez-y vos Grofeilles dedans, & faites-leur 
prendre cinq ou fix bouillons courts, ôcez-les de deffus le 
feu, écumez-les, & les laïffez refroidir. 

GELÉE de Grofcilles. Egrenez, par exemple, fix livres 
de Grofeilles bien, vermeilles, faites cuire fix livres de fu- 
cre, jectez vos Grofeilles dedans, faites-les bouillir jufqu’à 
ce qu’elles n’écument plus, & jufqu’à ce que la cuiffon foit 
entre liffé & perlé; enfuite égouttez-les fur un tamis fin, 
fans les trop preffer, puis faites prendre à votre gelée un 
bouillon, .écumez-la, & empotez-la, Ôtez la petite écumé 
qui fe forme fur les pots, & ne les couvrez que deux jours 
après. * 

MARMELADE de Grofeilles. Mettez dans une poële, 
avec chopine d’eau, fix livres de Grofeilles égrenées, fai- 
tes-leur prendre fix “bouillons fur le feu , verfez-les fur un 
tamis de crin, ne prenez que celles qui feront reftées fur 
le tamis , paflez-les à l’aide d’une fpatule au travers de ce 
tamis fur une terrine, enfyite paffez deux livres de la pâte 
que vous aurez tirées faites cuire en même-temps deux li- 
vres de fucre à la premiere plume, mettez-y votre pâte de- 
dans, enlaremuantbien, remettez-la fur le feu cuire quinze 
ou feize bouillons, en la remuant toujours, & verfez-la 
dans des pots. 

Sirop de Grofeilles. Maniere dele faire. Prenez des Gro- 
feilles bien mûres, ôtez-en les grappes, écrafez les Grofeil- 
les, paffez-les dans un linge blanc & fort, preffez-le forte- 
ment, puis pañlez le jus à la chauffe. Lorfqu’il feraclairfin, 
mettez-y autant d’eau que vous aurez de jus, mettez le fu- 
cre qu’il faut dans ce jus mêlé avec l’eau, & clarifiez letout 
enfemble fur le feu. Quand le firop fera très-épais, fans 
néanmoins figer, retirez-le du feu, & laiffez-1e refroidir, 
avant de le mettre en bouteilles. 

Recette pour quatre pintes de firop. Prenez fept livres 
de fucre, deux pintes & demie d’eau, deux pintes de jus 
de Grofeilles , & clarifiez le firop avec des blancs d'œufs à 
l'ordinaire. 

MANIERE de faire le vin de Grofeilles. Ayez la valeur 


\ 
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d’un boiffeai de Grofeilles en grappes, écrafez cette quan- 
Li de fruit dans un grand vaifleau, jettez-y douze pintes 

d’eau, douze ou quinze heures après exprimez le tout, paf- 
fez la liqueur, mettez la colature dans un baril, & n’y tous 
chez que .lorfqu’elle commence à s’éclaircir : ‘alors fouti- 
rez-la dans un autre baril, puis fur quatre pintes de li- 
queur mettez une chopine d’efprit de vin, & du fucre fi 
on veut, & dans une quantité raifonnable; "mêlez le tout, 
& remuez-le pendant un quart d'heure, bouchez:la. piece 
avec foin, laifflez-la en cet état environ trois mois; au bout 
de ce temps, elle eft excellente à boire. Vingt boiffeaux de 
Grofeilles peuvent fuffire pour faire un muid de ce vin: 
cette méthode eft fort utile dans les Pays où le vin eff rare. 
Au refte , le fruit du grofeiller épineux ef. plus propre que 
les Grofcilles en grappes pour faire des vins de liqueur, 
Journ. écon. Déc. 1758. 

GROSSE. On appelle ainfi, en terme d’affaires, l’Expé- 
dition, en, parchemin, d’une obligation ou, conftitution de 
rente, contrat ou jugement, dont la minute eft en dépôt 
dans l’étude d’un Notaire ou d’un Greffier :, une fimple Ex- 
pédition n’eft pas Groffe; c’eft la copie d’un acte, foit en 
minute , foit en Groffe. Les Jugements & Contrats doivent 
être expédiés en Groffe & fceilés, pour pouvoir être mis à 
exécution : quand on a perdu la Groffe d’une obligation 
ou Contrat de conftitution., il faut préfenter Requête au Ju- 
ge, & obtenir une Ordonnance, en donnant aflignation au 
Débiteur, pour voir délivrer par le Notaire une feconde 
Expédition. 

_GRU AU (le) n’eft autre chofe que l’avoine mondée ré- 

duite en farine, c’eft-à-dire , qu'après avoir dépouillé l’a- 
voine de fa peau, on Ia fait fécher au four, & on la pañfe 
dans des moulins faits exprès, dont on fépare le fon fans 
bluteau : le Gruau eft pectoral, adouciffant, propre à cal- 
mer les humeurs. 

GRUE. Grand oifeau qui a le col extrêmement long & 
les pieds aufi, le bec droit & long, les jambes hautes:elle 
eft plus groffe qu’une oie. Les Grues volent fort haut & par 
troupes; les cris qu’elles font annoncent la pluie. Leur chair 
eft nourrifflante & de bon goût, quand l’oifeau eft jeune & 
tendre : ces oifeaux paroifflent en Septembre dans nos cli- 
mats; ils viennent du Nord; on leur fait la chaffe de toutes 
manieres. 

GRUERIE. Petite Jurifdiétion de Campagne qui juge en 
premiere inftance les matieres des Eaux & Forêts, c’eft-à- 
dire, des moindres délits. qui fe commetcent en cetre par- 
tie, & dont l’amende n’eft que de douze livres, Les Gruvers 
font les Juges des Grueries : ils tiennent leur Siége dans le 
détroit de la Gruerie; leurs appellations font portées aux 
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Maîtrifes particulieres : elles doivent Ti pourfuivies dans 
la quinzaine de la condamnation , finon leurs Sentences s’exé- 
cutent par provifion, & après un mois paflent en force de 
chofe jugée. 

GRUME. (bois de} C’eft ainfi qu’on appelle le bois fur 
pied, ou feulement coupé & fans être équarri, c’eft-à-dire, 
tout brut & non travaillé. 

GUEDE. Voyez PASTEL. 

GUÊPES (les) font une efpéce de HÉdVairés mou- 
ches. Elles fe bâtiffent dans des creux d’arbres des ruches 
à peu près comme celles des abeïlles, mais où il n’y a, ni 
miel, ni cire; elles ne font compofées que d’écorces de lé- 
gumes. On doit détruire toutes celles qu’on trouve ; car les 
Guêpes vont pendant l'Eté piller les ruches des abeilles , & 
leur font une cruelle guerre. 

GUÉ RETS (les) font les jacheres ou les terres en fri- 
che qu’on ne feme que tous les trois ans. 

GUI. Efpece de plante qui vient par touffes fur cer- 
tains arbres ; elle produit des grains gros comme des pois, 
qui renferment une fubftance gluante dont on fait de laglu; 
le meilleur eft celui qui vient fur le chêne. 

GUIGNES. Voyez CERISES. 

GUIMAUVE. Efpece de mauve dont la tigé & les 
feuilles font velues : on la cultive dans les jardins. Sa ra- 
cine eft émolliente, laxative, fort bonne dans les affections 
de la poitrine , la pleuréfie , les maux de reins , les ardeurs 
d’urine : fes feuilles, avec celles de mauve & de faule, em- 
péchent l’inflammation des plaies, 

Le mucilage de la Guimauve, c’eft-à-dire fa partie gluante, 
réduite en tablettes avec le fücre, eft admirable contre la 


toux. 


_ 








H. 


He HIS. de gigot ou d’éclanche de mouton. Le gigot 
étant cuit, ôtez-en la peau, hachez-en bien la châir fur une 
table , en y mêlant un peu de ciboule, perfl, champignons, 
quelque peu de jambon cuit; mettez le bachis dans une caf- 
ferole avec fel, poivre, tranche de citron, moitié jus de 
veau, & moitié effence de jambon, & le liez d’un coulis 
de veau; remettez fur le fourneau, & faites faire deux ou 
trois bouiïllons. 

HALEINE. (courte) Zyez Afthme. 

Remede contre la mauvaife. odeur de l’Haleine. Prenez 
une once de fauge réduite en poudre, une demi-once de 
clous de girofle, trois onces de fleurs de romarin, deux 
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"moix mufcades, deux grains de mufc, deux gros de cannel- 
de; réduifez le tout en poudre, pêtrifflez-le, & l’incorpo- 
rez avec quantité fuffifante de miel purifié; expofez-le au 
foleil dans un vaiffleau de terre pendant cinq ou fix jours, 
& prenez-en, tous les matins, la valeur d’une demi-once, 
Ce remedeeft excellent lorfque la mauvaife odeur provient 
de l’eftomac; il eft même très-utile pour le fortifier. 

HALLIER. Long filet quarré, à mailles :ils font de dif- 
férente longueur & hauteur, felon la qualité du gibier pour 
lequel on les fait; ainfi il y en a pour les perdrix, pour les 
poules-d’eau : on les tend en ligne droite, fur des piquets 
efpacés de deux ou trois pieds, 

HALLEBRANS. On appelle ainfi les canetons fau- 
vages : quand on les prend, & qu’on veut les élever, on 
les mec parmi des canetons domeftiques ; mais il faut leur 
bruler le bout de leurs ailes, parce qu’alors elles font long- 
temps à venir: leur chair eft plus délicate & plus faine que 
celle des canards domeftiques. 

HANNETON. Infecte en forme de groffe mouche, qui 
a de grandes ailes jaunes, le cou, la tête & le deffous du 
ventre noir, avec fix grands pieds & deux cornes qui font 
houpées au bout, & une petite queue noire & pointue : ils 
commencent à paroître au mois de Mai fur les arbres, fur- 
tout fur les noyers, & ils leur font beaucoup de tort. 

Ces petits infectes font fort nuifibles aux racines du fro- 
ment & feigle, & de prefque toutes les plantes utiles qu’ils 
rencontrent dans leur chemin : ils font d’autant plus nuifi- 
bles, qu’ils reftent très-long-temps dans la forme de vers. 
Les Hannetons ne volent guères pendant le jour:ils fetien- 
nent cachés fous les feuilles des arbres; mais au foleil cou- 
chant, ils volent par groffes troupes, & autour des haies, 
& ils donnent brufquement fur tout ce qu’ils rencontrent. 
Le meilleur moyen pour diminuer le nombre de ces infec- 
tes, eft de battre les arbres avec de longues perches, de 
balayer les Hannetons en tas, & de les bruler. 

HARAS (un) eft un lieu où l’on entretient des chevaux 
entiers, ou étalons , & des juments , pour multiplier larace 
des chevaux. Les étalons doivent être d’un bon poil & bien 
marqué, & être vigoureux. On ne doit faire faillir les ju- 
ments qu’à fix ans. Les cavales doivent être à peu près de 
l’encolure de l’étalon, & être bien marquées : on peut les 
faire faillir à l’âge de trois ans. On doic nourrir avec foin 
l’étalon avant que de le donner aux juments, c’eft-à-dire, 
lui faire manger de bon foin & de bonne avoine, ou.de la 
paille de froment, ne le pas faire courir, nitravailler, mais 
le promener feulement : on peut lui donner jufqu’à quinze 
& dix-huit cavales à couvrir; mais lorfqu’il a atteint douze 
à quinze ans , il ne doit plus fervir d’étalon. 
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On fait couvrir ordinairement les cavales au mois de 
Mars : elles portent onze moïs & autant de jours en outre 
qu’elles ont d’années : il ne faut pas les faire travailler après 
qu’elles ont été couvertes, & on doit les laiffer repofer au 
moins trois ou quatre jours. Avant de faire couvrir une ju= 
ment, on doit Jui donner tous les matins pendant huit jours 
un picotin de chenevis ; on peut y mêler du fon & de Pas. 
voine. Cette nourriture la met en chaleur ; dès qu’elle y 
eft, on la donne à l’étalon; maïs avant il faut la cenir em 
main un peu de temps & à Ia vue du cheval. On doit mar- 
quer le jour qu’on a fait couvrir les cavales, afin de les veil=- 
ler de près lorfque le temps de pouliner fera venu, & de 
les aider dans cette action s’il eft néceffaire. Dès qw’elles ont 
pouliné, on doit leur donner pour breuvage trois pintes 
d’eau tiede, dans laquelle on a détrempé de la farine & uné 
petite poignée de fel, ce qu’on réitere pendant trois jours 
foir & matin; enfuite on les met dans de bons pâturages, 
& on ne les fait point travailler d’un mois : on laiffe cetrer 
les poulains pendant neuf à dix mois, & on ne doit les fe- 
vrer qu’à la fin de l’Hyver fuivants on les met enfuite dans 
Pécurie avec bonne litiere, & un ratelier un peu bas, & 
‘onnelesatrache point:leur meilleure: nourriture eft de bot 
- foin, du fon, & leur ordinaire de l’avoine, mais un peu 
moulue dans les commencements. 

Lorfqu’ils font arrivés à un âge convenable au travail, 
car on ne parle ici que des chevaux deftinés pour les tra- 
vaux de la campagne, on les metau harnoïs: il fauc les te- 
nir eu bride les premieres fois , les atteler à une petite voi- 
ture, & ne leur faire faire qu’une petite diftance de che- 
min, fans abandonner la bride , & les domptant peu à peu, 
mais avec douceur , d’un jour à un autre, On ne doit point 
les trop pouffer dans les commencements; maïs leur faire 
faire un travail proportionné à leur âge & à leur force. 

HARENGS,. Perits poiflons blancs qui fe pêchent dans 
la mer du Nord. Les Harengs frais font ceux qu’on mange 
lorfqu’ils font nouvellement pêchés. : 

MANIERE de les accommoder. Vuidez-lespar lesouies, 
frottez-les de beurre fondu, panez-les de mie de painfine, 
faites-les griller ; étant grillés, faices une {auffe avec beurre, 
fel, poivre, vinaigre, un peu de farine. On peut auf les 
manger à la fauffe rouffe, en faifanc rouffir du beurre, & y 
ajoutant de fines herbes hachées menu. 

Les Harengs falés font ceux qu’on a falés pour pouvoir 

garder dans des barils ou petits tonneaux : les Harengs faurs’ 
font les Harengs falés qu’on a fait fécher à la cheminée, 
où ils font enfumés pendant quelque temps. 

HARICOTS ouféveroles. Légume qui vient fur une pe- 
tite plante dont les feuilles approchent de celles du riz, & 

qui 
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qui portent des gouffes où font renfermés les Faricots. On 
les plante aû mois de Mars, après les avoir faittremper/dans 
l’eau, afin qu’ils levent plus vîte : on les mange avecles gouf- 


- fes, quand elles font dans leur primeur; mais dès qu’elles 


deviennent dures & blanchâtres, on les fépare de leurs 
goufres. 

Har1icots verds. On donne le nom d’Haricots verds 
à ceux qui fe mangent en verd avec la goufle; & quand le 
grain eft devenu à la groffeur qu’il doit avoir, & qu’il eft 
fec & dépouillé de fagouffe, on les appelle Haricots blancs 


ou feves d’'Haricots. On les cultive, & dans les champs, 


& dans les jardins; on les feme au mois de Mars en terre 
bien labourée., & on met quatre rangées d’Haricots en droite 
ligne fur chaque planche, & éloignées d’un demi-pied cha 
cune : on met trois feves dans chaque trou qu’onafaitavec 
le plantoir, & on le couvre de terre. Quand ils font levés 
au bout de huit jours, on les bine , & on les rame fur des 


| appuis, & vers le mois de Juillet, on rogne les traînañfes; 


ils aiment une terre fablonneufe, 

Les Haricots font un légume très-eftimé, dont on fait un 
grand ufage, tant en verdure, qu’en grain :il y en a plufieurs 
efpeces. On peut les réduire à trois; 1°. les Haricots gris 
fans. parchemin qui filent:ils font très-abondants & les plus 
délicats pour manger en verd; leur coffe n’a point cette 
peau fine, mais dure, qui dans les autres fert de premiere 
enveloppe-aux grains. Dans les Provinces méridionales de 
la France, on les préfere aux autres Haricots, foit dans la 
foupe, foit en ragoût : il eft fingulier qu’on n’en voie pref- 
que pas à Paris, car les Jardiniers n’en cultivent point; ils 
viennent cependant dans ce Pays-Ià comme ailleurs. 29°, Les 
Haricots blancs communs : ceux-ci font bons pour manger 
en grains; ils produifent, & on les cultive comme le Hari- 
cot fans parchemin : on les rame de même, & c’eft par le 
moyen des rames & des fils qu’ils deviennent fi abondants; 
mais il leur faut un terrein crès-fertile : les cerres fablon- 
neufes & légeres, mais un peu humides, leur conviennent 
mieux que les autres; la figure de cet Haricot eft un peu 
plus petite & plus ronde que celle des autres. 3e. Le Hari- 
cot nain & hârtif : il ne file pas comme les autres ; fa tige, 
fes coffes & fes grains, font plus gros que ceux des autres 
efpeces ; il lui faut auffi une bonne terre. 

Toutes ces efpeces d’Haricots fe cultivent en pleine cam- 
pagne de même que dans les jardins : ils ne viennent que 
pendant le Printemps. & l’Eté., On les feme dans les mois 
d’Avril, de Mai & de Juin, pour en avoir jufqu’en Autom- 
ne : on doit labourer les chaumes au mois de Février, & 
leur donner trois labours avant de femer les Haricots + la 
meilleure méthode de les femer cft de les planter grain à _ 
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grain avec un plantoir à un pied de diftance entre chaque 
grain, en les alignant par fillons éloignés de deux pieds les 
uns des autres; on doit les arrofer, routes les fois qu’il eft 
néceffaire , par les eaux de quelques ruiffeaux ou de quel- 
ques fources qu’on diftribue dans les champs. Il y a des 
Pays, comme en Languedoc, où on les rame avec des per- 
ches de huit à dix pieds. Les Haricots ainfi arrofés & plan- 
tés dans un terrein bien amendé, produifent d’une maniere 
furprenante ; car il n’y a rien qui approche de la fécondité 
de cette plante, ni qui mérite davantage l’attention des 
bons économes. 

En effet, on peut remarquer qu’un pied d’'Haricot ramé, 
bien cultivé & arrofé à propos dans un terrein bien amen- 
dé, produit au moins un demi-litron de grain. Donc, fi 
dans une toife quarrée d’étendue, on met trente-fix pieds 
d'Haricots, & autant qu’il ya de pieds quarrés, qui eft la di- 
tance à mettre entre chaque grain, il y aura dix-huit li- 
trons de Haricots par toife quarrée à raifon d’un demi-li- 
tron par pied : d’où il fuit qu’un arpent de terre qui con- 
tient environ mille toifes quarrées, produira dix-huit mille 
litrons d’Haricots. Il y a feize litrons au boiffeau, & douze 
boiffeaux au feptier mefure de Paris:le produit de cet ar- 
pent fera donc de quatre-vingts treize feptiers & fept boïf- 
feaux d’Haricots: Fa chofe paroîtra prodigieufe; mais elle 
n’eft pas moins très-poffible; Car enfin un arpent d’Hari- 
cots bien cultivé produit fouvent plus de trente feptiers de 
grains. Voyons maintenant le gain : à n’eftimer les Haricots 
en grain qu’à quatre fous le litron, vendu à Paris & aux 
environs, cela fait trois livres quatre fous le boiffeau, & 
le feptier à ce prix vaudra trente-huit liv. huit fous. Quand 
de Grainetier y gagneroit un quart. ce feroittoujours vingt- 

‘quatre ou vingt-cinq liv. que le Laboureur vendroit le fep- 
tier de ce grain; ce qui produit plus que le meilleur fro- 
ment. Donc un arpent d’Haricots tel qu’on vient de le dé- 
crire , produiroit au propriétaire fept cents vingt-quatre liv. 
ou tout au moins plus de fix cents liv., puifque les fraix de 
culture ne pourroient jamais excéder cent livres. 

Il y a un autre moyen de rendre la culture des Haricots 
encore plus fruétueufe que’la précédente; favoir, celle qui 
eft faite par les arrofements : il eft vrai que, pour y parve- 
nir, il faut avoir un terrein qui puiffe être arrofé par le 
courant d’un ruiffeau qu’on y détournera, ou par celui de 
quelque fource abondante qu’on raflemble dans un réfer- 
voir fait exprès, ou de quelque étang, & que ces eaux puif- 
fent fe diftribuer par une pente naturelle fur le terrein. 
1°, On doit mettre tout le terrein en plate-bandes larges de 
vingt-quatre pieds, relevées d’un pied & demi en dos-d’âne 
dans leur milieu plus que dans les fonds, le tout pour don- 





HAR 438 
her plus de facilité à l’écoulement dés eaux autour des plan- 
tes. La pente doit être de telle forte, que les eaux ne cou< 
lent pas trop vîte fur la terre, afin qu’elles s’y imbibent : les 
eaux doivent pénétrer au moins de fix pouces, mais non 
au delà ; on doit avoir aflez d’eau pour pouvoir arrofer de 
fuite le cerrein pendant les mois de Mai, Juin, Juillet; 
Août, & quatre fois par chaque mois. 2°. On doit faire 
clorre fon terrein en deux parties égales par un mur fait de 
pierres ou de terraffe : au défaut de pierres, on peut fe fer 
vir de la terre même, mêlée avec un quart de chaux; fielle 
eft fablonneufe, en l’élevant avec deux planches, & la bat- 
tant : on doit faire couler l’eau contre les murs, pour en 
communiquer les influences aux plantes & aux arbres à fruit 
en efpalier qu’on éleve autour des murs; faire la princi- 
pale rigole le long du mur qui regarde le Nord, & la for- 
mer avec dela terre mêlée avec de la chaux; faire des 
trous au travers des murs, pour y faire paffer des tuyaux de 
terre cuite, deftinés à introduire/les eaux, & les conduire 
daus la rigole de la planche qui fera au-deffous. 3°. Mettre 
dans ces deux champs des Haricots avec du froment; car 
ils réufliflent mieux n’étant mis que de deux en deux ans 
dans le même terrein. On travaille cette terre, comme l’on 
a dit dans la précédente culture : on remplira, fi on veut, 
tout le terrein, en mettant les graines des Haricots à un 
pied de diftance les unes des autres en tout fens, & en fai- 
fant les fillons en travers les planches, afin que la rigole, 

‘qui fera fur le dos-d’âne ou fommet de chaque planche, 
puiffe laifler couler les eaux dans les fillons. 4°. Ramer ces 
légumes avec de fortes perehes Hautes de dix pieds, foute- 
nues par des pieds de fer, & plantées à un piéd & demide 
profondeur : on doit les avoir fait bouillir dans le goudron 
fur la longueur de deux pieds par Îe bas; elles durent alors 
plus de dix ans : d’ailleurs, elles ne fervent que quatre mois 
de l’année, & on a foin de les ferrer après : il faut les pen- 
cher un peu de quatre en quatre rangées : on peut aufli cul- 
tiver des feves dans le même terrein, & en mettre deux 
rangées par fix pieds en largeur, & deux rangées d’Hari- 
cots fur la même largeur; cependant tout le terrein planté 
en Haricots rapporte davantage. 

L’Auteur de cette méthode affure qu’en la fuivant exac- 
tement, on peut recueillir foixante & même foixante & 
dix feptiers d’Haricots dans chaque arpent, à ne fuppofer 
qu’un quart de litron de grain par chaque pied. Or, à efti- 
mer le feptier d'Haricots quinze liv. qui eft le plus bas 
prix, cela feroitun total de mille cinquante liv. fur quoi if 
faut déduire cent cinquante liv. par an pour les fraix de 
culture & des perches , dont il refte neuf cents liv. de nec 
chaque année par arpent, D'où ? DS pouffant plus loira 
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foif calcul, pour faire voir le’ prodigieux avantage de fa 
méthode, infere qu’un Particulier qui auroit feulement qua- 
tre arpents de terre affez bien fitués pour pouvoir être ar- 
rofés, comme on vient de le dire, fe feroit un revenu con- 
fidérable de ce petit cerrein, en en mettant deux arpents à 
cultiver des Haricots alternativement avec” du froment;s un 
troifieme arpent en luzerne ou trefle, & le quatrieme en 
jardin pour fon ufage. On fuppofe que ce Propriétaire au- 
roit des vaches & des moutons à proportion de la nourri- 
ture que lui fourniroit fa récolte de luzerne, & qu'il feroit 
fuffifamment du fumier pour peu qu’il achetât des pailles 
d’ailleurs, ce qui feroit fort facile ; car l’arpent de bled lui 
donnera toujours quatre charretées de paille, qui lui produi- 
ront douze charretées de fumier au moins. S’il achete en- 
core autant de paille avec la luzerne qu’il ramaffera , il pourra 
avoir autres douze charretées de fumier; ce qui fera fufi- 
fant pour l’amendement de fes quatre arpents, une fois que 
le terrein ait été bien mis en état. Ainfi ce Particulier 
pourroit compter en revenus, 1°._neuf cents liv. fur les 
Haricots, trois cents liv. du produit de fes vaches & mou- 
tons nourris de fa luzerne, cent cinquanté 1liv. fur le fro- 
ment,àne mettre que dix fepriers de bled par arpent, & le 
feptier au prix dû_moyen bled; enfin, quatre cents liv. fur: 
les légumes de fon jardin, & les fruits des arbres qui vien- 
droient le long des murs de clôture pour les quarre closen- 
femble , fur-tout s’il n’étoit pas fort loin d’une grande Vil- 
le; qu’ainf ces divers revenus monteroient à 1750 liv. par 
an, le tout avec quatre arpentssde terrein bien clos de murs, 
bien améliorés & bien arrofés : ce qui va au delà, dit le 
même Auteur, d’une Métairie de cent arpents, fuivant la 
méthode dont on cultive aujourd’hui les terres. Fourn. écon. 
IVov. 1757. 

MANIERE de conferver les Haricots verds & les petits 
pois pour les manger en Hyver , autre que celle de les con- 
fire dans le vinaigre, ou de les cuire à demi dans le bèurte,. 
Faites provifion d’autant d'Haricots verds qu’il en faut pour 
la fourniture de la maifon; choififfez- les bien tendres, c’eft- 
à-dire, dans le temps où il n’y a point encore de feve for- 
mée dans la coffe ; épluchez-les, jettez-les dans un chaudrom 
plein d’eau bouillante pour les faire blanchir : fi la provi- 
fion eft confidérable, on les fait blanchir à plufeurs fois. 
Quand ils auront allez blanchi, tirez-les du chaudron, jet- 
tez-les dans de l’eau froide, & mettez-les égoutter fur des 
claies d’ofier; après quoi, VOUS les faites bien fécher au fo- 
leil : fi on a la commodité d’un four, on peut les y mettre 
lorfqu’on en a tiré le pain, afin qu’ils foient plutôt fecs ; en- 
fuite ferrez-les dans une caiffe, & dans un lieu qui ne foit 
point expofé à l'humidité, 
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_ On peut accommoder les petits pois de la même manie- 
re; mais il faut les choifr petits & tendres dans Ié temps 
ordinaire , & les faire fécher à l’ombre. 

Lorfque vous voulez faire ufage de ces Haricots verds 
ou de cespetitspois, prenez-en une poignée ou deux, met- 
tez-les tremper dans de l’eau tiede, ils y renfleront & re- 
prendront peu à peu la même groffeur qu’ils avoient quand 
on les a cueillis; puis faites-les cuire & accommoder à quel- 
que fauffe que ce foit:ils n’auront rien perdu de leur goût, 
& ils paroîtront aufli beaux & aufli verds que s'ils venoient 
d’être cueillis dans le jardin. Bien plus, ils augmentent au 
quadruple quand on les a fait tremper. On peut s’arranger 
là-deflus par rapport à la quantité qu’on veur faire cuire. 

Autre moyen de conferver les Haricots tendres, & de 
pouvoir en manger en Carême comme en Eté. Faites fus 
la fin de l'Eté une provifion d’Haricots telle que vous vou- 
drez, & choiïfiffez avec foin les plus tendres, épluchez-les, 
c’eft-à-dire , ôtez-en les pointes des deux bouts & les fils 
des côtés, fans les caffer dans le milieu ; enfuite faites blan- 
chir ces Haricots en les jettant dans de l’eau bouillante ,ne 
leur laiffez faire que deux bouillons, & retirez-les aufli-tôt ; 
il n’en faut pas davantage, fi on veut qu’ils conferventleur 
fraîcheur & leur goût. Pour faire cette opération plus fû- 
réement, on doit avoir un grand chaudron fur le feu, dans 
lequel l’eau bout, & fe fervir d’un panier d’ofier avec le- 
quel on plonge dans cette eau les Haricots, & les en reti- 
rer dès qu’ils ont tant foit peu bouilli : on peut ainfi met- 
tre dans l’eau fa provifion par parties & à diverfes reprifes, 
& obfervant toujours la même proportion de cuiflon., 2°. A 
mefure qu’on retire de l’eau les Haricots, les éparpiller [ur 
des claies, pour les laifler bién égoutter & fe reffuyer, puis 
les mettre un peu fécher à l’ombre. 3°. Mettre enfuiteces 
claies dans un four, après qu’on aura retiré le pain, obfer- 
vant que le four ne foit pas fort chaud, & ne les y laiffer 
pas long-temps ; Car la trop grande chaleur en altéreroit la 
bonté. Pour éviter ce danger, on peut les mettre dans un 
grenier ou autre endroit propre, fur-tout fi le temps eften- 
core fort chaud, & les y laiffer fécher à l’ombre & jamais 
au foleil. Lorfqu’ils font bien fecs, les enfermer dans des 
facs de papier, contenant chacun environ deux litrons, fans 
aucun trou, ni fente, & en coller l’ouverture de maniere 
que l'air n’y puiffe entrer par aucun endroit. 4°.Sérrer ces 
facs dans un lieu fec & propre, jufqu’à ce qu’on en veuille 
faire ufage. Lorfqu’on en veut manger en Hyver ou en Ca- 
rême, on retire les Haricots d’un ou deux de ces facs; on 
les met tremper dans de l’eau fraîche pendant un jour en- 
tier depuis le matin jufqu’au foir, cela les fait renfler, & 
leur rend leur premiere verdure ; Eh alors les faire 
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cuire & les apprêter comme s'ils venoient d’être cueillis, 
On peut affurer que la différence pour le goût, ne fera pas 
bien grande, & fera beaucoup moindre que fuivant les au- 
tres méthodes. 

Maniere d’apprêter les Haricots. Choïfifflez-les fort ten- 
dres , épluchezles bonts, & ôtez-en les filets , faites-les cuire 
dans l’eau, puis laiffez-les égoutter, faites fondre un mor= 
ceau de beurre dans une cafferole avec perfil & ciboule ha= 
chés, mettez-y les Haricots avec une pincée de farine, du 
fel, un peu de bouillon ou d’eau, faites-les bouillir jufqu’à 
ce qu’il n’y ait plus de fauffe, enfuite mettez-y une liaifon 
de deux jaunes d'œufs délayés avec du lait & un filet de vi- 
naigre. 

En gras , au lieu de liaifon, on met du coulis & du jus 
‘de veau. 

Pour confire & conferver des Haricots jufqu’à Pâques, ‘on 
doit les choifir tendres, les éplucher, les faire bouillir un 
quart d'heure dans l'eau, puis les mettre dans de l’eau fraf- 
che pour les refroidir ; étantfrais, égouttez-les, efuyez-les , 
. mettez-lés dans des pots, & par-deflus mettez de la faumu- 
re : elle fe fait avec deux tiers d’eau, un tiers de vinaigre 
& du fel à proportion, c’eft-à-dire, une livre fur trois pin- 
tes d’eau, 

Har1icoTs blancs. Maniere de les fricaffer. Faites-les 
cuire dans l’eau ; étant cuits, mettez dans une cafferole un 
morceau de beurre & un peu de farine , faites rouflir le beur- 
re, mettez-y de l’oignon haché; lorfqu’ ileft cuit, mettez-y 
les Haricots avec perfil ciboule hachés, fel, poivre, filet 
de vinaigre ; faites bouillir le tout un quart d’heure. 

HAYES. Clôtures d’une grande utilité à la campagne pour 
clorre les héritages, & les garantir du dégât des beftiaux, 
des paffants & des voleurs : lorfqu’on a foin de les entrete- 
nir, elles font un agrément pour la vue, fur-tout les Hayes 
vives. Les plants dont on fe fert pour les faire, font l’épine- 
vinette, l’épine blanche & noire, le noir prun, le houx, les 
pruneliers, &c, On peut auffi y mêler du plant de haute ti- 
ge, comme les chênes, les ormes : on arrache, pour cet 
effet, des rejettons gros comme le doigt, avec beaucoup 
de chevelu aux racines ; on les met dans une rigole à qua- 
tre doigts de diftance ; on les butte, & ongles ravale de trois 
doigts au-deffus de terre; on en laboure le pied trois ou 
quatre fois lan; on les tond au Printemps, & même rous 
Jes ans; on en tond la tête, & de latonte on en regarnit le 
bas; on doit y faire un foffé au pied : celles qui viennent 
Je plus vîte font celles d’épine blanche ; on choifit pour cela 
des brins d'environ trois pieds fur quelque mere fouche, 
&% on les plante fort drus. 


HEMORRAGIE (1) eft l'extravañon & l'écoulement 
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du fang, qui arrive lorfque le fang eft trop abondant ou 
trop vivement raréfié par quelque caufe que ce foit, in- 
térne ou externe. Le remede le plus prompt & le plus ef- 
ficace eft celui des aftringents, tels que l’alun, le vitriol, 
la poudre de fympathie, le fang de dragon, la gomme adra- 
gan, la grande confoude, le plantain, la grande ortie, &c. 
Poyez Alun. 

HÉMoRRAGIE du nez. Remede. Attirez de l’efprit de 
vin par les narines à différentes reprifes, ufez pour boiflon 
de l’eau commune, à laquelle on ajoute de l’efprit de vi- 
triol, jufqu’à une agréable acidité. Ephém. d’AII. Voyez Sang. 

On emploie avec fuccès dans les Hémorragies les herbes 
vulnéraires : elles confolident les vaiffeaux rompus, & re- 
médient à la Corruption du fang. Voyez Vulnéraires. 

HEMORROIDES (les) font de petites tumeurs cau- 
fées par un fang âcre & épais. Elles fe forment au fonde- 
ment, foit au-dehors, foit au-dedans ; ce qui les fait diftin- 
guer en externes & internes : leur gonflement caufe de vi- 
ves douleurs, fur-tout dans le temps qu’on eft obligé d’al- 
ler à la felle, parce que les efforts qu’on fait les irritent. 

.. Il y a des Hémorroïdes qui coulent, & alors fi leur flux 

eft modéré & périodique , elles foulagent le malade; mais 
s’il eft exceflif, elles le jettent dans la langueur & l’épui- 
. fement. 

Remedes, lorfque les Hémorroïdes font fort douloureu- 
{es par le gonfiement & l’inflammation. Le malade doit fe 
faire faigner du bras; 2°. prendre des bouillons de veau, 
des boiffons rafraîchiffantes , & même des lavements, s’il les 
peut fouffrir ; 3°. avaler en bol tous les matins à jeun vingt- 
cinq grains de fafran de Mars apéritif; 4°..obferver une 
diete exacte, ne point boire de vin, & éviter toute fati- 
gue. Si ces remedes ne foulagent point, prendre tous les 
matins , avant dîner, une once de caffe de Levant mondée, 
enveloppée dans. un peu de fucre en poudre; ou une ti- 
fane laxative faite avec des racines de nénuphar, chicorée 
fauvage & guimauve, de chacune deux onces; deux pom- 
mes de reinette pêlées , trois gros de féné mondé, un gros 
de cryftal minéral, deux gros de régliffe verte, le tout dans 
trois chopines d’eau réduires à pinte, & pañlée; en boire 
deux verres le matin à jeun à un quart d’heure de diftance. 

Si les Hémorroïdes font internes , on doit faire des in= 
jeétions avec l’onguent s#utritum deftiné pour cette maladie. 

Si elles font externes, il faut les laver ou étuver plufieurs 
fois le jour, avec une décoétion de feuilles de bouillon- 
blanc ou de cerfeuil, de fleurs de fureau cuites dans le lait. 

Autres remedes pour les Hémorroïdes externes. Eplu= 
chez & lavez des fleurs & feuilles de petite chélidoine avec 
la racine, écrafez-les un peu, ajoutez-y un quarteron de 
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beurre frais, pilez le tout, mêlez-y un gros d'alun réduit 
en poudre fine; formez une efpece d’onguent de ce mélange. 
Lorfque vous voudrez vous en fervir, faites-en fondre la 
groffeur d’une noifette fur de la cendre chaude, & frotrez- 
en les Hémorroïdes avec un plumaceau , & le plus chaude- 
ment qu’il eft poflible. On réitere cette onétion quatre ou 
cinq fois le jour: on peut encore mettre fur des charbons 
de feu dans un réchaud la même quantité de cet onguent, 
& le malade fe mettra fur le deffus d’une chaife percée, & 
s’enveloppant de tous côtés, il fera recevoir la fumée qui 
s’en exhalera, aux parties afligéess au refte, cet onguent 
fe conferve plufeurs années. 

Autres remedes, Prenez de la cérufe en poudre, faites- 
la macérer pendant une nuit dans du vinaigre, jettez en- 
fuite le vinaigre, & ajoutez un peu d'huile d’ olive, pour 
faire du cout un liniment. Æph. d’AI. 

Faites fandre du beurre frais, mélez-y du jus de morel- 
le, & oignez-en la partie. 

Ou pilez de la racine fraîche de la grande fcrophulaire, 
mettez-la avec du beurre frais, & l’appliquez fur le mal. 

S’il faut les ouvrir, appliquez-y de l’oignon enduit avec du 
vinaigre ; ou frottez-lesavecunbouchon de feuilles de figuier. 

Si le flux des Hémorroïdes eft excefif, faites baigner la 
partie malade dans l’eau des Forgerons mife dans un vaif- 
feau commode ; ou appliquez deffus du Hoëe brûlé ,,comme 
pour battre le fufil à faire du feu. 

Notez que fi les Hémorroïdes font i internes, il faut avoir 
une canule plus ouverte que celles des feringues, dans la- 
quelle on met de l’onguent propre à ce mal, qu’on pouffe 
doucement avec un petit bâton arrondi par le bout, pour le 
communiquer à la partie malade. 

Pommade pour les Hémorroïdes, Prenez un quarteron 
de panne de porcmâle, ôtez-en la peau, coupez-la en mor- 
ceaux, faites-la fondre dans un poélon, paflez-la dans un 
linge , remettez la colature dans le poélon, faites-y fondre 
un quarteron de beurre frais en remuant toujours. Verfez 
le tout dans un plat, ajoutez-y deux onces de miel rofat 
& deux jaunes d'œufs frais délayés dedans , & remuez juf- 
qu’à ce que le tout foit froid. 

HERBES. C’eftun nom qu’on donne aux plantes. dont 
les tiges périffent tous les ans. Il.y en a de plufieurs fortes, 
&, 10. les Herbes potageres, qu’on cultive pour l’ufage de 
la cuifine : telles font les Herbes qu’on appelle fines, com- 
me la poirée, l’ofeille, le cerfeuil, le pourpier, 12 pim- 
prenelle, la corne de cerf, l’eftragon, le creflon alenois. 
2°, Les Herbes ou plantes odoriférantes , comme le bau- 
me, le bafilic, l’abfinthe, la camomille , le romarin, la fau: 
66, la lavande, la méli®e, le thym, Re 
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MANIERE de confire les Herbes pour les manger pen- 
dant l'Hyver. Cueillez dans le mois de Novembre la quan- 
tité que vous voudrez d’ofeille, de poirée, de laitue, de 
pourpier, épluchez-les, faites d’abord bien bouillir l’ofeille 
dans un peu d’eau, & remuez de peur qu’elle ne brûle; 
lorfqu’elle eft prefque cuite, jettez dans le même vaifleau 
vos autres Herbes, faites-les bien bouillir, & remuez-les; 
enfuite mettez-y du beurre & du fel la quantité raifonna- 
ble, faites-leur faire un bouillon pour qu’elles prennent 
l’affaifonnement, ôtez-les du feu, mettez-les dans des pots 
de grès; lorfqu’elles font froides, jettez-y par-deffus un 
bon doigt de beurre fondu, & ferrez vos pots en lieu fec 
& frais. Lorfque vous voudrez en manger, faites un trou 
rond à la couche du beurre ; pour pouvoir entirer la quan- 
tité que vous voudrez, & recouvrez le trou avec le même 
morceau de beurre; par ce moyen les Herbes conferveront 
toute leur bonté, jufqu’au temps des nouvelles. 

__  HERSES fauvages & médicinales. Les principales font 
l’ellébore , la fcammonée, l’agaric, la tichimale, & Autres. 
HERBE à coton. Elle eft molle, cotonneufe, croît aux 

lieux ftériles, eft deflicative & aftringente. Sa décocttion 

en vin rouge eft bonne à la dyffenterie, fon eau diftillée 
aux cancers, fon herbe pilée aux ulceres. 

HERBE au chat, efpece de menthe que les chats aiment, 
Elle croît aux bords des chemins & lieux humides, eft def- 
ficative & apéritive, bonne à la poitrine en forme de ti- 
fane, propre à exciter les mois, hâter l’accouchement, & 
contre les morfures venimeufes. : 

HERBE aux cuillers ou cochléaria. $es feuilles font un 
peu groffes & prefque rondes. Elle croît dans les lieux om- 
brageux & maritimes ; elle eft chaude, defficative , apériti- 
ve; fon ufage eft dans les maladies hypocondriaques, & 
fur-tout contre le fcorbut, l’inflammation des gencivês. On 
fait prendre le fuc ou la décoétion de fes feuilles. 

HERBE aux deniers. Elle croît aux lieux humides : fes 
branches ferpentent fur terre, & fes feuilles font rondes; 
elles font réfrigératives & defflicatives : on s’en fert dans 
les affections du poumon, le flux de ventre, les hémorroï- 
des, le fcorbut, les defcentes des enfants, mais données en 
poudre dans de l’eau ferrée, & appliquées: contre toutes 
plaies & ulceres, cuites avec du vin blanc. 

HERBE aux poux. Elle croît aux pays chauds: fa graine 
doit être récente, bien nourrie; elle eft purgative :on ne 
la donne jamais par la bouche : elle entre dans les remedes 
déterfifs pour les ulceres, les gales & la maladie pédicu- 
laire ou des poux : on la pile, on en oint la tête, & tous 
les poux meurent, 

H£&RBSE aux puces, grande & petite. Elle croît aux lieux 


442 HER ï 

incultes, dans les champs, aux bords des-vighobles : on 12 
doit choifir bien nourrie, nette, douce au toucher : elle 
évacue la bile jaune; elle eft fpécifique dans la dyffenterie, 
le crachement de fang. Le mucilage de la petite s ’emploie 
dans les inflammations de la gorge & l’ardeur des reins. 
L’Herbe répandue par la chambre, en chaffe les puces. 

HERBES vulnéraires. Voyez Vulnéraires. 

HERBES. (mauvaifes) On appelle ainfñ toutes celles qui 
dérobent aux bons grains une partie de la fubftance de la 
serre qu’elles épuifent : celles qui font le plus nuifibles 
pour le bled, font la nielle; fa graine eft noire : elle fe fé- 
pare difficilement du gites & noircic le pain; 2°. la queue 
de renard, dont la femence reffemble à celle de froment; 
elle rend le pain amer ; 3°, le ponceau ou pavot fauvage; 
elle fe multiplie au point d’étouffer le froment; 4°. le vef- 
ceron, qui le fait pourrir ; 50. le chiendent ou pas-d’âne, 
dont les racines s’étendent entraînaffe; 6°, le mélilot, qui 
donne au pain une mauvaife odeur. Enfin, les chardons & 
les hiebles. Le plus sûr moyen de détruire les mauvaifes 
Herbes, eft de continuer les labours pendant que les grains 
font en terre ; mais on ne peut le faire qu’en pratiquant la 
méthode de la nouvelle culture, enfeignée dans le Traité 
de la Culture des Terres. Paris, 1758. 

HERNIE. Maladie caufée par une defcente de boyaux 
dans les bourfes ou dans les aines : elles font caufées par 
une rupture qui fe fait au péritoine. On l’appelle hydro- 
cele , quand elle tombe dans les bourfes & qu’elle eft caufée 
par des eaux; & fi elle eft caufée par une môle ou maffe 
de chair, on la nomme farcocele. 

HERNIESs des enfants, Remede. Prenez des racines de 
fceau de Salomon, lavées & coupées par morceaux, fix gros: 
faites-les infufer pendant vingt-quatre heures dans demi-fep- 
tier de vin blanc, coulezenfuite l’infufion, faites-en prendre 
à l’enfant en deux ou trois petits verres dans le courant de la 
journée, en continuant pendant trois femaines ou un mois. 

Pilez enfuite les racines qui ont fervi à l’infufon, & les 
appliquez chaque jour en cataplafme fur la Hernie, en fou- 
tenant le tout d’un bandage. 

HERITIER, eft celui qui fuccede à tous les droits 
du défunt:il eft pareillement obligé envers tous fes créan- 
ciers. Quand il y en a plufieurs, chacun repréfente la per- 
fonne du défunt; mais chacun d’entre eux ne peut pas être 
pourfuivi perfonnellement pour la part de fon co-héritier ;. 
excepté pour les immeubles ; car alors chaque Héritier 
peut être pourfuivi folidairement. L'Héritier pur & fimple 
eft celui quis ’eft porté Héritier de quelqu’un purement & 
fimplement, & qui, par conféquenc, eft tenu be toutes les 
dettes du défunt, 
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En Pays coutumier, un Héritier pur & fimple en ligne 
collatérale exclut celui qui fe'‘porte Héritier par bénéfice 
d’inventaire, quoique ce dernier foit le plus proche en dé- 
gré, ce qu’il ne fait pas en Pays de Droit écrit. Voyez Béné- 
fice d’Inventaire,. 

Les Héritiers des propres, font ceux qui en Pays coutu- 
mier fuccedent aux propres qui appartenoient au défunt, 
en qualité de fes plus proches parents du côté duquelils lui 
font échus, fuivant la regle paterna paternis, materna ma- 
Ternis, 

En ligne direéte, & en Pays coutumier, on ne peut être 
Héritier & donataire tout enfemble , parce que l’équité na- 
turelle répugne que l’un foit plus avantagé que l’autre; 
mais on le peut être en ligne collatérale, fans être obligé 
au rapport. À l’égard de la qualité de légataire, on ne peut 
être Héritier & légataire , tant en directe qu’en collatérale; 
ces qualités font incompatibles. 

En Pays de Droic écrit l’infticution d’'Héritier eft abfolu- 


, ment néceflfaire dans les teftaments : le teftareur doit en 


faire expreflément la nomination; car fans cette inftitution 
il n°y a point de teftament. Dans le Pays coutumier les inf- 
titutions d’Héritier n’ont pas lieu, parce que la grande re- 
gle eft que fitôt qu’un homme eft mort, fon Héritier eft de 
droit faifi de fa fucceflion; fuivant ce principe, le mort faifie 
le vif, fon hoir plus proche efthabile à lui fuccéder. Ainfi 
l'inftitution d’Héritier n’y vaut que par forme de legs juf- 
qu’à la quantité des biens dont le teftateur a pu difpofer 
par la Coutume. 

Ainf l’Héritier inftitué n’eft au fond qu’un légataire : il 
doit demander la délivrance du legs univérfel à l'héritier 
du fang, de même que les légataires particuliers. 

On dicque quelqu’un eft habile à fe porter Héritier, lorf- 
qu’il eft l’Héritier préfomptif du défunt, foit par les meu- 
bles ou immeubles ; mais il n’eft pas Héritier qu’il n’en ait 
pris la qualité, ou qu’il n’ait fait acte d’Héritier. Cepen- 
dant au cas qu’il fe porte Héritier, ileft dès lors cenfé avoir 
été faifi des biens du défunt dès le moment de fa mort; en 
forte que les légataires univerfels ou particuliers font obli- 
gés de demander la délivrance de leurs legs aux Héritiers 
préfomptifs, foit qu’ils acceptent , ou qu’ils renoncent à la 
fuccefion. 

HÉRITIER par bénéfice d’inventaire. On devient tel en 
vertu d’un privilége par lequel tout Héritier, en faifant in- 
ventaire des biens du défunt, n’eft tenu des dettes du dé- 
funt qu’à concurrence du contenu en l’inventaire. En Pays 
coutumier, l’Héritier, qui veut jouir de ce bénéfice, doit 
obtenir des Lettres de bénéfice d’inventaire; maïs en Pays 
de Droit écrit elles ne font pas néceflaires : il fuffic à la fin 
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de l'inventaire, ou par le premier acte fait depuis, de dé- 
clarer qu’on fe porte Héritier par bénéfice d'inventaire. 
Le bénéfice d’inventaire produit trois effets. 1°. L’Héritier 
n’eft pas tenu des dettes du défunt au delà des biens com- 
pris dans l’inventaire : cependant jufqu’à ce qu’il ait re- 
noncé à la fucceflion, & qu’il ait rendu compte, il eft con- 
fidéré comme le maître, & Héritier. 29.11 peut pourfuivre 
le paiement de ce qui lui eft dû comme les autres créan- 
ciers ; & jufqu’à ce qu’il foit payé, il n’eft pas tenu de faire 
la délivrance des legs aux légataires. 3°. Lors de La difcuf- 
fion des biens & effets de la fucceffion, il peut prendre, par 
préférence aux autres créanciers, les fraix funéraires & au- 
tres dépenfes néceffaires. 

Les légataires & donataires univerfels n’ont pas befoia 
du bénéfice d'inventaire, & ils ne font pas tenus des dettes 
de la fucceffion au delà de fes forces ; ni la femme, quoi- 
qu’elle prenne la moitié dans les biens de la communauté 
après le décès du mari. 

À l’égard de la maniere de faire l’inventaire , il doit con- 
tenir une defcription exacte & fidelle des effets de la fuc- 
ceffion. Quant aux immeubles, il fuffit d’en inventorier les 
titres : il doit être fait en préfence de ceux qui font habi- 
les à fuccéder, les créanciers & légataires duement appel- 
lés; s’il y a des abfents ou des mineurs, il doic être fait 
avec le Procureur du Roi. L’inventaire doit être fait dans 
trois mois du jour de l’ouverture de la fucceffion, après 
quoi l’Héritier qui l’a fait à un délai de quarante jours pour 
délibérer s’il fe portera Héritier ounon. L’Héritier, qui ne 
veut l’être que par bénéfice d’inventaire , n’eft pas obligé 
de faire appofer le fcellé, à moins qu’il ne demeure dans 
la maiïifon du défunt ; & en ce cas, il doit faire appeller les 
eréanciers pour en voir la levée : il eft obligé de donner 
caution par-devant le Juge qui a entériné les Lettres. Celui 
qui à une fois pris la qualité d’Héritier par bénéfice d’in- 
ventaire, ne peut renoncer à cette qualité & à la fuccefflon, 
qu’il n’ait rendu compte des effets de ladite fuccefion, 
après quoi il le peut. Au refte, celui qui fe porte Héritier 
pur & fimple en ligne collatérale, exclut celui qui fe porte 
Héritier par bénéfice d’inventaire, quoique ce dernièr foit 
plus proche en dégré, du moins en Pays coutumier. 

Dans les Pays de Droit écrit, le bénéfice d’inventaire ef 
de droit, & il n’eft pas néceffaire des Lettres de bénéfice 
d'inventaire; il fuffit de faire loyal inventaire de tous les 
biens de la fucceflion, & de faire déclaration en Juftice 
que l’on accepte la fucceffion en qualité d’Héritier par bé- 
néfice d’inventaire. Dans le Pays coutumier où ces Lettres 
font néceflaires , elles peuvent s’obtenir en tout temps, 
même jufqu’à create ans, pourvu qu’on n’ait point fait d'acte 
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d'Héritier pur & fimple , & qu’il n’y ait point d'autre Héri- 
tier : celui qui eft afligné en qualité d’Héritier pur & fim- 
ple, doit juftifier de fes Lettres de bénéfice d'inventaire , 
fans quoi il eft réputé Hériter pur & fimple. 

HERON. Oifeau de riviere, qui a le bec, le cou & les 
jambes force longues. Il eft grand deftructeur de poiffons, 
dont il eft fort avide, & les oifeaux de proie lui font la 
guerre : les plumes, dont fa hupe eft compoñfée , font efti- 
mées pour leur fineffe : les Plumaffiers en font ufage. 

HERSE. Inftrument d’agriculture deftiné à brifer & à 


unir les terres. Elles doivent être de bois fort & garnies de 


longues dents de fer : on doit en avoir de différentes gran- 
deurs ; on y met une pierre deffus pour la rendre plus lourde, 

HETRE. Arbre de futaie fort haut & fort droit, dont 
l'écorce eft unie & blanchâtre , les feuilles d’un beau verd, 
& le fruit eft un petit gland à trois angles qu’on nomme 
faine : il eft fort bon pour engraiffer les cochons & les pi- 
geons; on en fait de l’huile à brûler. Cec arbre fe plaît 
dans les terres fablonneufes ; on peut le laiffer en haute ti- 
ge, & en faire des paliffades. Le bois de Hêtre eft fec & 
pétillé dans ie feu; il eft peu folide : on s’en fert beaucoup 
en menuiferie, débité en planches larges d’onze à douze 
pouces fur treize lignes d’épaiffeur ; en poteaux, depüis fix 
jufqu’à dix pieds de long. On fait avec les gros Hêtres des 
tables de cuifine, des étaux, des pelles, des fabots: le plus 
grand débit eft en bois à brûler. Les copeaux de Hêtre 
font les meilleurs pour faire des rapés, & éclaircir le vin 
qu’on verfe deffus. 

HIBOU ouChat-huant. Oifeau de nuit de couleur fau- 
ve. Il a une efpece de houpe ou touffe de plumes au-def- 
fus des yeux, & qui lui defcend autour du cou : fes yeux 
font enfoncés & noirs, fon ventre eft blanc marqué de ta- 
ches noires, fon bec blanc, les ongles crochus, les jambes 
couvertes de plumes : il fait la guerre aux fouris & aux 
rats, de même que les chats. 

HIVER, obfervation fur cette faifon de l’année. Com- 
me it eft important à un Agriculteur de fe précautionner 
contre les rigueurs de l’Hiver, ii lui eft utile de connoître 
d’avance fi l’Hiver fera long, parce que cette connoifflance 
peut mettre un ordre différent dans certains travaux de la 
campagne. Il y a fur cela des indices qui ne font, à la vé- 
rité , que des conjeétures ; mais ces conjectures font fondées 
{ur l'expérience & des obfervations fréquentes. On a droit 
d’augurer que l’Hiver fera rude, 1°. lorfqu’il y a abondance 
de glands; 2°, lorfque les brebis qui ont déja eu le mâle, 
le recherchent encore ; 3°. lorfque les cochons fouillent 14 
terre, ayant la tête tournée du côté de la bife; 4°. lorfque 
le 24 de Novembre eft froid, car tel fera l'Hiver; 5°. lor(- 
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que les derniers jours de la lune qui vont de Novembre et 
Décembre font froids. Voyez Temps. 

HOBEREAU. Oïfeau de proie qu’on dreffe pour pren-. 
dre de petits oifeaux, en quoi il donne beaucoup de ‘di- 
vertiffement : il eft encore plus petit que l’émérillons il 
vole fort haut : mais il eft plus difficile à affaiter que les: 
autres faucons : il a le bec bleu, les jambes & les doigts 
jaunes, comme les alouettes, le dos & la queue noirâtres. 

HOCHEPOT. Efpece de ragoût que l’on peut faire 
avec le bas bout d’une poitrine de bœuf, & de la maniere 
fuivante. Coupez-la par morceaux de deux pouces de long, 
faites-Ia blanchir à l’eau, puis mettez-la dans üne marmite 
que vous aurez garnie de tranches de bœuf; ajoutez-y beau- 
coup de carottes & de panais, mettez.fel, poivre, fines 
herbes, fix oignons , un morceau de jambon, mouillez-la 
de bouillon x; couvrez la marmite, mettez feu deflous & 
deflus ; le cout étant cuit, vuidez“le dans une cafferole, 
pañfez le bouillon où a cuit la viande ; s’il y en a trop, fai 
tes-le bouillir pour le diminuer. Dégraiflez<le bien, ayez 
foin qu’il foit de bon goût. Faites un roux dans une e€affe- 
roleavec beurre & farine, mouillez-le de votre bouillon, 
qu’il ait belle couleur, mettez-y du perfil haché, & verfez- 
le fur vos morceaux de bœuf avec les carottes autour. 

HONGRE. Terme qu’on applique aux chevaux, pour 
dire qu’ils font coupés. Les chevaux Hongres font bons 
pour la felle ; mais les chevaux entiers font plus vifs & bons 
pour le harnoiïs : on doit hongrer ou couper les chevaux aù 
Printemps ou en Automne, & jamais l’Eté. On emploie 
pour cette opération des gens qui y font experts. 

HOQUET (fe) eft un mouvement irrégulier caufé par 
la convulfion des mufcles de leftomac : elle vient ordinai- 
rement par trop de plénitude, quelquefois par inanition: 
ce dernier eft dangereux. Lorfque le Hoquet provient de 
Ja qualité ou quantité de viandes, qui engendrent des hu- 
meurs âcres, le meilleur remede eft la diete : on peur en- 
core ufer des remedes fuivants. Mâchez trois ou quatre 
grains de poivre; ou prenez quatre gouttes d’huile expris 
mée de graine d’aneth, mêlées avec demi-once d’huile d’a- 
mandes douces ; où buvez un verre de vin dans lequel on 
a fait bouillir des graines de pavot blanc, de carottes, de 
pourpier, d’aneth, un demi-gros de chaque. 

HOUBLON. Plante annuelle, dont les feuilles reffem- 
blent affez à celle de la coulevrée. Ses fleurs portent quan- 
tité de petites cloches jaunâtres, qui renfermentune graine 
noire & amere; c’eft cette graine dont la bierre eft princi- 
palement compofée. On cultive une grande quantité de 
Houblonnieres dans tous les Pays où la bierc eft d’un grand 
ufage, comme en Flandre & en Angleterre. Le Houblom 
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croftnaturellement le long des haies & des ruiffeaux : le Hou- 
blon mâle eft le plus eftimé; c’eft celui qui porte le fruit; 
il croît en ferpentant. 

Le Houblon demande un terrein un peu gras & point 
pierreux : on doit le labourer à l’entrée de l’Hiver & à la 
fin, y faire des trous d’environ un pied en tous fens, & à 
quatre pieds de diftance, & que l’on remplir de fumier à 
la fin de Mars : on met des boutures de Houblon dans cha- 
cun des trous. Lorfqu’il a pouffé à la hauteur d’un pied, 
on fiche en terre de petites perches comme pour ramer des 
haricots; mais en les mettant à la rame, on doit tourner 
le Houblon de gauche à droite, afin que le foleil l’attire, 
Enfuite on jette de nouvelle terre autour de chaque plan- 
te. Au mois de Mai on donne un troifieme labour : vers 
Décembre on met un demi-pied de fumier fur chaque motte 
de Houblon; on beche la terre & on renfouit le fumier. 
En Mars on béche encore, & à la fin du mois on le taille, 
c’eft-à-dire , qu’on coupe tout le vieux bois à raz du cœur 
de la plante. En Avril on plante à côté de chaque motte 
de Houblon de groffes perchés dé bois blanc ; & on y liele 
. Houblon avec de bon fil. En Septembre , & dès qu’il jau- 
nit, ce qui en marque fa maturité, on le coupe avec la 
faucille , c’eft-à-dire, qu’on coupe les farments à deux pieds 
de terre; puis on détache toutes les cloches. Enfin, on le 
fait fécher dans un lieu fair exprès fur une grande grille de 
bois, fous laquelle on fait un grand feu; enfuite on l’em- 
ploie pour la biere. On le vend au poids tout emballé : ce 
n’eft guères qu’à la troifieme année qu’on peut efpérer beau- 
coup de fruit de cette plante. 

Il y a une rofée farineufe & mielleufe qui tombe en Été 
au lever du foleil dans le temps que le Houblon eft en 
fleur ; elle fait fécher & confumer les feuilles, & ruine 
quelquefois la récolte. Pour détourner les mauvais effets 
de cette rofée, il n’y a pas de remede plus für que d’ar- 
racher fur le champ toutes les feuilles du Houblon; car les 
femences repouflent d’autres feuilles : par-là on peut fau- 
ver au moins la moitié, & quelquefois les deux tiers de 1a 
récolte ordinaire. On peut encore employer avantageufe- 
ment le fumier de porc dans les Houblonnieres : il faut 
qu’il foit crud & non pourri : on doit en couvrir les foffes 
à Houblon, tant en Automne, que dans le Printemps. Les 
feuilles & farments des Houblons choïfis jeunes, font d’un 
grand foulagement en Hiver pour les beftiaux. 

HOUE., Inftrument de Vigneron : c’eft une efpece de 
beche renverfée, qui a un fer large & plat, pofé fur un 
manche de deux pieds & demi de long : il y a des Houes 
fendues en deux parts, qui font un peu pointues pour tr2- 
vailler dans les cerres fortes & pierreufes, 


445 HOU HU! 

HOUX. (le) Buiffon toujours verd, dont ‘on fait des 
houffines & des manches de fouet. Son bois eft dur, & fes 
branches flexibles & luifantes, & environnées de piquants: 
on tond cet arbrifleau comme on veut: il fe plaît dans les 
Pavs froids & les terres légeres. : Se | 

HUILE (1) eft'une liqueur onbriolte graffe & inflam- 
mable : elle eft compofée de parties branchues , & quis’ac= 


‘ 


crochent les unes aux autres. On tife l’'Huile de plufeurs* 


fortes de fruits, & principalement des olives, des noix, des 
amandes, des coings : on la tire aufli de certaines plantes, 
comme la navette, & même on en tire du corps des ani- 
maux. 

Huize Dp’OL1vE. Maniere de Ja faire. 1°, On ne doit 


cueillir les olives que lorfqu’elles fonttrès-mûress ce qu’on 


connoît à une couleur rougeâtre : c’eftordinairement au mois 
de Décembre ; 2°. les étendre fur le plancher,lesnettoyer, 
les laver, les laiffer s’échauffer dix ou douze jours fur le 
pavé ; 90. les mettre dans des Cabas fur le preffoir, les 
écrafer d’abord doucement, La premiere Huile tirée de 
cette premiere expreflion, eft la meilleure : en général, 
_PHuile qui eft la plus légere, la plus tranfparente & fans 
odeur, eft la plus eftimée. L’Huile commune , qui eft de moin- 
dre qualité, eft celle qui fe fait en jettant de l’eau fur le 
_ marc que l’on preffe plus fortement. L’Huile la plus grof- 

fiere fe tire de la derniere preffion, Comme.ces différentes 
Huiles fe féparent de: l’eau en nageant deflus, on les tire 
dans des vaiffeaux à part poër pouvoir les connoître; iln’y 
a que la lie qui fe précipit®kau fond. L’Huile de noix fe 
‘fait de la même maniere, fi ce n’eft qu’on dépouilleavant, 
les noix de leurs coques. 

HurLes pour les remedes, Les unes font préparées par 
eoétion, d’autres par infufon, d’autres par expreffion : ily 
en a de "beaucoup de fortes dans Ja Pharmacie, Voici das 
ques-unes des plus en ufage. 

HUILE verte vulnéraire. Cette Huile fe prépare par coc= 
tion : prenez demi-livre d’Huile d'olive & autant d’Huile 
de lin , faites-les bouillir enfemble dans une poële fur du 
feu de charbon, retirez la poële du feu, laiffez bien re- 
froidir le mélange, & y filez une livre de térébenthine com 
mune, remuez le tout pendant une demi-heure avec une 
fpatule de bois, remettez la poële un peu de temps fur le 
feu, puis y verfez petit à petit une once de verd-de-gris 
en poudre fubtile, en remuant bien le tout un peu fur le 
feu, & mettez enfuite l’Huile dans une cruche de grès. 

Cette Huile eft excellente pour les plaies, bleffures, meur- 
tiffures, foulures, chûtes de Nue : on en frotte la partie, 
Payant échauffée auparavant avèc un linge bien chaud dans 
‘la même Huile; on laiffe Le premier & le fecond appareil, 
chacun 
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chacun ve quatre héures puis. on yet une emplâtre do 
diapalme: 

“HUILE. Mrarire par dE Elle fe: DeSnate par in« 
fufion &' par: %cottion. Prenez’le tartre ou la lie feche qui 
tient aux “douves des futailles, mais non des deux fonds, qui 
eft trophfale , & dans’ lefquelles il y aura eu de bon Vit 
blanc;° plutôt que du rouge. Pulvérifez'ce tartre fubtile= 
ment, enfermez-le dans an' linge ou-une veflie de cochon, 
mettez-le cuire fous des cendres chaudres, iufqu’à ce qu’il 
blanchiffe : vous connoîtrez qu’il fera afféz brûlé s’il devient 
clair, ou s’il pique la langue , alors pulvérifez-le, &le meta 
tez au fond d’un.-fac qui fe termine en pointe : il faut le 
pendre en lair à quelque bâton dans la cave pendanr huit 
jours, jufqu’à ce qu'il foit réfont en huile : fi elle ne coule 
pas, ferrez & exprimez le fac, ayant mis deffous un vaiffeau 
de verre pour recevoir la liqueur qui en diflillera , & qui 
reffemble à une eau rouffâtre & âcre. 

Elle eft bonne pour toutes les affections de la peau, gras 
telle, ceigne, dartres, plaies, ulcères, verrues, rides du 
vifage qu’elle nertoie : elle blanchic le cuivre & l’argenc, 
ôte les taches du linge, fi on les en frotte lorfqu’elles font 
chaudes. 

Huice d’amandes douces. Cette Huile fe tire par ex- 
preffion, Prenez des amandes douces dépouillées de coquil: 
les récemment féchées, efuyez-les fortement dans plufieurs 
linges un peu rudes fans les peler, pilez-les dans un mor- 
tier de marbre, jufqu’à ce qu’elles foient bien en pâte; 
enveloppez cette pâte dans un fac ou morceau de toile 
forte , mettez-la entre deux pliques de bois de noyer à Ia 
prefle , pofez deffous un plat de faïance ou d’étain, & pref= 
fez doucement la matiere au commencement pour faire 
couler l’Huile peu à peu, fans que latoile fe creve; enfuite 
vous le prefferez le plus fortement que vous pourrez, & il 
en fortira une Huile claire que vous garderez dans uns 
bouteille. 

Cette Huile adoucit les âcretés de la trachée-artere & de 
la poitrine, appaife les douleurs de la colique néphréti- 
que, les tranchées des femmes en couche & celles des pe- 
tits ‘enfants : : la dofe eft depuis deux dragmes, jufqu’à une 
-once & demie. 

L’Huile de noix peut fe faire de la même maniere : elle 
eft bonne en lavement pour appaiferles coliques, foulures, 
piquures de nerfs, ulceres, gale, dartre, 

HuiLe de laurier : elle fe faic par expreflion. Prenez 
une bonne quantité de baies de laurier, nouvellement cueil- 
lies ,; concaffez-les bien, & les mettez dans une grande chau- 
diere, verfez deflus affez d’eau pour qu’elle couvre d’un 
pied les baies ; faites bouillir 14 matiere pendans une heure 
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au moins, puis coulez la liquewr toute bouillante, expri- 
mez le marc à la preffe, le plus fortement qu'il fe pourra, 
laiffez refroidir la colature, & vous trouverez une Huile 
verte & figée, nageant fur l’eau; c’eft l’Huile de laurier: 
battez derechef le marc preffé, mertez-le bouillir dans de 


nouvelle eau, ou dans la même, exprimez-le comme aupa- 


ravant, & après avoir laiflé refroidir l’expreflion, recueil- 
lez l’Huile qui furnagera : elle ne fera pas fi belle, ni fi 
bonne que la premiere ; mettez-la à part. 

L'Huile de laurier amollit & fortifie les nerfs : on s’en 
ferc pour la paralyfie, pour la goutte fciatique, & pour ré- 
foudre les tumeurs, pour les catarres, la colique venteufe. 
On en frotte chaudement les parties; on en mêle dans'les 
lavements, depuis demi-once jufqu’à une once & demie. 
On fait de même l’Huile de genievre. 

HuILE de lin. Yoyez Lin. 

Huice de Vénus. Liqueur eftimée. C’eft une efpece 
d’efcubac fort cordial; les graines du chérvis, du carvi & 
celles du docus en font la bafe : on y ajoute du macis, 
Mettez toutes ces matieres enfemble dans l’alambic, avec 
de l’eau-de-vie & un peu d’eau, diftillez-les fur un feu or- 
dinaire, fans tirer du flegme. Les efprits étant tirés, faites 
fondre du fucre dans l’eau bouillante : lorfque le fi firop eft 
fait, & qu’il eft froid, verfez-y les efprits diftillés, & met- 
tez-y, fur le champ, une teinture de fafran, faite comme 
celle de l’efcubac, 

La recette, pour quatre pintes d'Huile, eft une once de 
carvi : C’eft une plante qui vient dans la Carie; elle eft 
groffe, blanche, & d’un goût aromatique : une once de 
chervis, une once de docus creticus, deux gros de macis, 
le tout pilé avec quatre pintes d’eau-de-vie & une chopine 
d’eau; & pour le firop, quatre livres & demie de fucre , & 
une pinte d’eau bouillante ; pour la teinture, un demi-fep- 
tier d’eau bouillante, dans laquelle on fait infufer deux 
gros de fafran, & on la prefle jufqu’à ce que la couleur en 
ait été bien tirée. 

HUITRES. Poiflons ou coquillages de mer, qui naif- 
fent entre deux écailles : on les mange, ou crues, avec du 
poivre deffus, ou en ragoût, & de cette forte : ouvrez vos 
Huîtres, mettez-les égoutter fur un tamis, avec un plat 
au-deffous ; faites fondre un morceau de beurre frais dans 
une cafferole, puis jettez- -ÿ une pincée de fa ine, & faites: 
un roux; ajoutez-y de petites croûtes de pain, jettez vos 
Huîtres dans ce roux, faites-leur faire cinq ou fix tours fur 
le feu , affaifonnez- les de poivre, perfil, ciboule, & mouil- 
lez-les moitié de leur eau, ou de bouillon de Poiffon, fi 
vous en avez, finon d’eau ‘chaude, & voyez fi le ragoût a 
dc la pointe. 
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HUMEURS FROIDES. (Onguent contre Iles) Pres 
nez des fleurs de troêne, telle quantité qu’il vous plaira, 
mettez-les dans une bouteille de verre, remplie au tiers 
d’huile d’olive, laiffez la bouteille au foleil jufqu’à ce que, 
les fleurs étant fondues , le tout fe change en un baume, 
dont on panfera tous les jours lés Humeurs froides, les 
écrouelles ou ulceres, & les tumeurs fcrophuleufes. 

HURE DE SANGLIER. Piece du fanglier, donton 
fait beaucoup de Cas dans les grandes tables. 

MANIERE de l’apprêter. Faites-la d’abord pafñler par un 
feu clair, puis frottez-la bien fort avec une brique pouren 
ôter le poil , nettoyez-la bien avec un couteau, défoffez-la, 
ôtez les deux mâchoires, féparéz la peau en-deflous, mais 
Jaiffez-la tenir par-deffus; faites pénétrer du fel dans toute 
la chair, recouvrez-la de la peau, ficelez-la, enveloppez- 
la dans un linge, mettez-la dans un grand chaudron pref- 
que plein d’eau, avec toutes forces de fines herbes, feuil- 
les de laurier, clous de girofle , mufcade écrafée, fel, poi- 
vte, oignon, panne de cochon : lorfqu’elle eft à demi cui- 
te, verfez dans le chaudron la valeur d’une pinte de bon 
vin, & achevez de la faire cuire : ce n’eft pas trop de dix 
à douze ‘heures pour qu’elle foit cuite comme il faut; étant 
cuite , laiffez-la refroidir dans fon bouillon , enfuite retireze 
la : on la fert dans un plat toute chaude ; entiere ou par 
tranches. 

HYDROMEL. Liqueur en ufage dans les Pays où le 
raifin ne peut faire de bon vin, comme en Pologne & en 
Mofcovie. Mettez dans un chaudron de l’eau de fontaine 
ou de riviere, faites-y difloudre la quantité néceflaire de 
miel blanc, c’eft.à-dire, une livre de miel fur fix livres 
d’eau; faites bouillir le tout, & écumezle miel : on connoîe 
que le touteft cuit, lorfqu’en mettant un œuf dedans, il fur= 
nage ; enfuite verfez la liqueur dans un tonneau imbu d’ef- 
pric de vin ou de bonne eau-de-vie : on peut y mettre auff 
de la cannelle ou du girofle, pour lui donner du goût; n° eM= 
pliflez point le tonneau tout-à-fait, ne 1e bouchez qu'avec 
du linge ou du papier, de peur qu’il ne creve par la fer- 
mentation; expofez-le au foleil pendant la Canicule, ou 
dans une étuve. Quand il commence à fermenter, débou- 
chez le tonneau pour laiffer fortir l’écume, ne le remuez 
point : le premier feu étant paffé, bouchez-le bien, mettez= 
le à la cave. Pour être bon, il fant qu’il foit clair, doux & 
piquant, 

Autre maniere de faire l’Hvdromel, Mettez dans un vaif- 
feau de cuivre étamé, quatre livres de miel blanc, & vinge 
livres d’eau de pluie, faires-les cuire enfemble par un petic 
feu, jufqu’à la confommation d’environ le tiers de l’humi- 
dité, & cependant écumez la pie 4 ic) -la dans un 
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baril, feulement jufqu’aux deux tiers, expofez-la à la cha- 
leur du foleil, ou dans une étuve pendant quarante jours, 
ou jufqu’à ce que la liqueur ne fermente plus, l’agitant de 
temps en temps; enfuite bouchez-le avec le bondon, & gar- 
dez-le dans la cave. 

11 fortifie l’eftomac, réjouit le cœur; il eft propre pour 
exciter le mouvement des efprits ; il eft aufi agréable au 
goût que du vin d’'Efpagne : on s’en fert deux ou trois mois 
après qu'il eft fait. 11 s'appelle Hydromel vineux, felon 
cette derniere maniere. 

HYDROPISIE. Maladie des plus difficiles à guérir. 
Celle qui dérive du propre vice du foie fe guérit rarement, 
L'Hydropife eft un amas de férofités extravafées; ce qui 
arrive lorfque la Ilymphe s'échappe du fang , inonde les muf- 
cles ou les parties graifleufes qui font fous la peau. Ondif- 
tingue l’Hydropifie par divers noms, felon les divers en- 
droits qui font occupés par l’éau penchée. 

1°. L’Hydropifie de poitrine eft un épanchement d’eau 
dans la poitrine : on la reconnoît pour telle, Iorfque le ma- 
Jade eft attaqué d’une difficulté de refpirer , fur-touc versle 
foir ; qu’il eft obligé de pañler les nuits entieres dans un fau- 
teuil, en s'appuyant en devant fur une table. Pour remé- 
dier à cette maladie, on doit mectre en ufage les purgatifs 
& les apéritifs; & s’ils ne font rien, on doit en venir à l’o- 
pération de l’empieme. 

29. L’Hydropife afcite vient également d’une humeur 
aqueufe qui inonde le ventre; c’eft la plus ordinaire de 
toutes : on la connoît par l’élévation du ventre & la mai- 
greur de tout le corps, & par le fentiment d’une eau flot- 
zante dans le ventre. En outre, le ventre tombe du côté où 
le malade fe couche, le nombril s’allonge, la région des 
reins forme ce qu’on appelle le bourlet , les pieds & les jam= 
bes s’enflent, le malade a une foif ardente , & une difficulté 
de refpirer. Cette cfpece d'Hydropifie eft très-difficile à 
guérir, & elle a befoin de fréquents purgatifs pour évacuer : 
les férofités ; mais pour faciliter l’effet des remédes, ondoit, 
avant que de les pratiquer, faire Ia ponétion, 22. Le ma- 
lade doit s’abftenir de boire le plus qu’il peut, ne manger 
que des viandes defféchantes, pain fec, chair bien rôtie, 
s’abftenir de tout potage & fruits, & faire le plus d'exercice 
qu’il pourra. 

Remedes pour cette forte d’Hydropifie. Prenez des lima- 
cons avec leurs coquilles, faites-en un cataplafme, appli- 
quez le tout fur ke ventre, & l’y laïfflez jufqu’à ce qu’il fe 
.dérache de lui-même : donnez au malade deux fois la fe- 
maine plein la moitié d’une coquille d'œuf de jus de racine 
d'iris de jardin, dépuré par réfidence avec eau mêlée, avec 
un jaune d'œuf frais à demi cuit, 
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qu L'Hydropife appellée sympanîte eff auffiun amas d’eau 
dans le ventre mêlé de vents : dans cette forte d’'Hydro- 
pifie, le ventre étant frappé, rend un fon approchant de 
celui du tonneau; il ne tombe pas du côté que le malade 
fe tourne; les pieds & les jambes ne font pointenflées. Le 
malade doit s’abftenir de viandes folides, fur-tout le foir ; 
il peut encore ufer du remede fuivant. Prenez une dragme 
de racine d’aunée , autant de baies de genievre & autant de 
régliffe , mêlez le tout, & le réduifez en poudre; faites pren- 
dre au malade une dragme de cette poudre dans un demi- 
verre de vin blanc, pendant trois jours & le matin. 

_ 11 y a encore une autre forte d’'Hydropifie appellée Zeu- 
cophlegmatique, dans laquelle les jambes & le vifage fonc 
enflés & fouvent froids. On doit ufer de remedes qui éva= 
cuent le phlegme : on peut encore fe fervir du remede fui- 
vant. Faites bouillir trois dragmes de tendrons de coule- 
vrée , dans la décoétion de laquelle vous ferez infufer trois 
dragmes de féné, & y délaierez une once de firop de nerprun. 

Après les purgatifs, on doit employer les fudorifiques, 
qui ne vaudroient rien dans les autres efpeces d’Hydropi- 
fies. Pour cet effet, ufez de ce remede : prenez demi-once 
de baies de genievre concaffées, faites-les bouilliravecune 
chopine d’eau & chopine de vin blanc à la réduétion de 1a 
moitié, faites-en deux dofes, que le malade prendra deux 
jours de fuite , le matin, un peu tiedes, & couvrez-le un 
peu plus qu’à l'ordinaire, 

Ou bien, appliquez fur les parties enflées des feuilles 
vertes de bardane légérement broyées : elles attirent les 
eaux par les pieds. 

En général, les Hydropiques doivent s’abftenir de tous 
les aliments cruds & indigeftes, & capables de caufer des 
vents; fouper fort légérement, ne boire que de latifane, 
ou tout au plus un demi-feptier de vin, & préférer le blanc 
au rouge : leur potage doit être fort mitonné, & le bouil- 
lon prefque tari; ne manger que du rôti ou des œufs frais, 
ou de la gelée de viande, ou des bifcuits ; prendre trois 
bouillons à la viahde par jour, & faire autant d’exercice 
que leurs forces le permettront. 

Il eft prouvé, par plufieurs expériences rapportées dans 
le Journal d'Angleterre, que des perfonnes Hydropiques 
ont été guéries fans autre remede que de fe faire frotter, 
avec la main un peu chaude, le ventre d’huile d’olive tous 
les jours matin & foir jufqu’à guérifon pendant trois fe- 
maines. 

HYPOCONDRIAQUES. (affeétions) Prenez de ra- 
cines d’ofeille, de fraifier, de piffenlir, de chicorée fauva- 
ge, de chacune une demi- -once; lavez-les, ratifflez-les & 
coupez-les par morceaux , faites-les sos avec une demi 
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livre de rouclle de veau dans trois chopines d’eau, que vous 
réduirez à deux bouillons; ajoutez-y la dérniere demi- 
heure des feuilles de bourrache, de buglofe, de chicorée 
fauvage & d’aigremoine , de chacune une demi-poignée ; 
pafñfez enfuite par un linge avec une légere expreffion, & 
partagez en deux bouillons à prendre pendant un mois, un 
le marin à jeun, & l'autre fur les cinq heures du foir; fai- 
tes-y fondre dans chaque bouillon un gros de fel de glau- 
ber. Ces bouillons purifient le fang , temperent les hu- 
meurs, levent les obftruétions des vifceres ; on s’en fert dans 
la câchexie , la mélancolie, la chaleur d’entrailles, les confti- 
pations, & dans toutes Jes affeétions Hypocondriaques, & 
font fort bons pour les tempéraments fecs, bilieux & échauf- 
fés. On doir les prendre au Printemps & en Automne, en 
fe purgeant quelques jours après les avoir commencés, & 
en les finiffant. Vuyez Dyffenterie & Mélancolie. 

HYPOCRAS. Mettez deux pintes de bon vin dans une 
terrine, pilez un demi-gros de bonne cannelle, un ou deux : 
grains de poivre blanc. un peu de poivre long, la moitié 
d’une petite feuille de fleurs de mufcade, deux douzaines 
de grains de coriandre, le tout pilé féparément; une livre 
ou cinq quarterons de fucre concaflé, puis fixamandes dou- 
ces, un demi-verre de bonne eau-de-vie; mettez toutcela 
dans votre vin, laiffez infufer le tout pendant une heure, 
couvrez-le exactement , remuez-le de temps en temps avec 
une cuiller, pour faire ‘fondre le fucre: l’infufon étant fai- 
te, mettez-y un demi-verre de laïc; paffez le tout à la chauf- 
fe, remettez deux ou trois fois dans la chauffe la premiere 
liqueur qui tombe, jufqu’à ce qu’elle foit clairé, & bou- 
chez bien la bouteille où fera tombée la liqueur; il faut 
qu’elle foir pleine, & qu’on y ait mis un entonnoir. L’Hy- 
pocras fortifie l’eftomac, le cœur, le cerveau; il nuit aux 
bilicux & migraineux. 

HYPOTHEQUE. (l) On appelle ainfi le gage ou fû- 
yeté que donne fur fes immeubles un Débiteur à fon Créan- 
cier, C’eft-à-dire, qu’il les engage & les affeéte au paiement 
de fa detre. 11 y a deux fortes d’Hypotheques : la légale, 
& la conventionuelle. L’Hyporheque légale ou tacite, eft 
celle qui eft introduite par la loi fans la convention des. 
Parties. Par exemple, la femme a une Hypotheque tacite, 
tant fur les biens de ceux qui lui ont promis la dot, que 
fur ceux de fon mari; le mineur l’a pareillement fur les 
biens de fon tuteur, pour le reliquat de fon FO DA le lé= 
gataire fur les biens du teftateur. 

L'Hypotheque conventionnelle s acquiert , 1°, en vertu 
d’un contrat pafñfé pardevant Notaires; 2°, par les Juge- 
ments ou Sentences de condamnations fur les biens du con- 
damné du jour qu’elles ont été rendues, pourvu qu’elles 
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aient été confirmées par Arrêt, ou qu’il n’ÿ en ait pointeu 
d’appel; 5%. par les promeffes fous feing privé, mais feu- 
lement du jour qu’elles font reconnues en Juftice, ou qu’el- 
les ont été reconnues véritables, fi le Débiteur les avoic 
déniées. 

L'Hypotheque produit deux effets : le premier eft le droit 
de fuite fur les immeubles hyporhéqués, c’eft-à-dire, que 
le Créancier qui a Hypotheque fur un immeuble, ne perd 
point fon Hypotheque , quoique le Débiteur ait aliéné cet 
immeuble ; mais il a droit de faire affigner le tiers Acqué- 
reur en déclaration d’Hypotheque, pour le faire condamner 
À abandonner & déguerpir l’immeuble , ou payer la dette. 
Ce droit de fuite n’a lieu que fur les immeubles; car à l’é- 
gard des meubles, les Créanciers hypothéquaires n’ont point 
d'action contre les Acquéreurs, quand les meubles font une 
fois hors des maïns du Débiteur, parce qu’en France les 
meubles n’ont point de fuite par Hypotheque. Il faut re- . 
marquer que le privilége fur les immeubles donne le mé- 
me droit de fuite que l’Hypotheque. 

Le fecond effet de l’Hypotheque eft le droit de préfé- 
rence, que les plus anciens Créanciers en Hyporheque ont 
contre les Créanciers poftérieurs fur le prix des immeubles 
vendus en Juftice, pourvu qu’ils fe foient oppofés au décret. 

L’Hypotheque eft éteinte, 1°. par l’extinétion & le paie- 
ment de la dette; 2°. par laprefcription, lorfque les Créan- 
ciers ont laiffé jouir le tiers Acquéreur de l’immeuble hy- 
pothéqué fans trouble & fans empêchement après dix ans 
entre préfents, & vingt ans entre abfents, âgés & non pri- 
vilégiés ; 3°. lorfque l’immeuble a été vendu par décret, 
& que les Créanciers hypothéquaires ne s’y font pas oppo- 
fés; 4°. lorfque le tiers Acquéreur d’un office, ou d’une 
rente fur l’Hôtel-de-Ville a fait fceller fes provifions, ou 
fes lettres de ratification, fans aucune oppoñfition de la pärt 
des Créanciers. 

Les immeubles hypothéqués aux Créanciers d’un Débi- 
teur, peuvent être vendus de plufeurs manieres : 1°. vo- 
lontairement, par le Débiteur; 20. par décret; dans ce cas 
les Créanciers hypothéquaires font colloqués fur le prix, 
fuivant l’ordre de leurs Hypotheques, lorfqu’ils ont formé 
leur oppolition au décret. 

HyPOTHEQUE. (déclaration d’) C’eft une demande faite 
par un Créancier , contre l’Acquéreur d’un immeuble affecté 
& hypothéqué à ‘une rente ou à une dette due par le Ven- 
deur. Pour faire afligner en déclaration d’'Hypotheque, il 
faut avoir un titre qui porte exécution parée, c’eft-à-dire., 
un Ate pardevant Notaire , ou un Jugement qui puiffle 
s’exécuter fans délai; afin qu’il ait la force de faire fortir 
l'héritage de la main de bin le faire pañer en 
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celle de la Juftice, pour enfuite Île faire aécibief far un 
Curateur, & fe faire payer de fon dû fur les deniers de la 
vente. Mais avant d’intenter cette demande, on eft tenu de 
difcuter le Débiteur, c’eft-à-dire, de faifir, 7& faire vendre 
tous fes biens, avant de pouvoir agir par déclaration d'Hy- 
potheque contre un tiers Détempreur. 
_ 29, On ne peut intenter cette demande que contre l’Ac- 
quéreur de l’immeuble aliéné par le Débiceur; 39. on ne 
la peut faire contre celui qui n’a point acquis l’héricage du 
Débireur du Créancier, maïs d’un autre qui en étoit Pro- 
priétaire; car il faut que le titre d’acquifition procede du 
Débireur du Créancier qui forme cette demande : ainfi ce- 
Aui qui ne tient l’héritage qu’à titre de Fermier, ne peut 
pas être affigné en déclaration d'Hypotheque ; parce qu’il 
n’eft pas Propriétaire, Lorfque l’Acquéreur de l’héritage ne 
peut par aucun moyen défendre à la demande en déclara- 
tion d'Hypotheque, il doit fe libérer en reconnoiffant la 
rente, & en payant les arrérages échus, ou abandonner 
l’héritage par un aéte de déguérpiffement qu’il fait au Greffe 
de la Jurifdiétion, & qu’il fait fignifier au Demandeur; alors 
l'héritage eft vacant, & on lui crée un Curateur. 
HYSOPE, Plante aromatique qu’on cultive dans les jar- 
dins, où on la met en bordure : elle eft de bonne odeur; 
elle fe multiplie mieux de rejettons que de graine : il faut 
les déplanter tous les deux ans. On fait ufage de fes feuil- 
les dans les maladies du poumon, comme la toux, l’afthmes; 
mais les fleurs font préférables aux feuilles : on en fait un 
firop & un vin aromatique, 
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Jacuenes On appelle ainf les terres qu’on laiffe re- 
pofer. Voici les avantages que l’on retire des Jacheres, 
Un bon économe qui laiffle repofer, tous les ans, le quart 
ou le tiers de fes terres alternativement, épargne par-là, 

10, le tiers du bétail néceffaire » tant pour les labours que 
pour les charroïs, achat & nourriture de chevaux , fraix du 
Charron & du Maréchal; 2°. les gages & nourriture de deux 
Domeftiques; 3°. le tiers de la femence; 49°. les fruits en 
font plus purs; ils font mieux débarraflés des mauvaifes 
herbes; 5°, la terre poufe plus de tiges & de plus grands 
épis, & on recueille plus de grain & autant de paille qu’au- 
paravant & plus forté, ce qui rend le fumier meilleur : ainf 
Ja terre fait prefque la reftitution de ce qu’elle avoit man- 
qué de rapporter; 69. les fraix de la récolte feront moin- 
dres; il faudra moins de fourrage pour les beftiaux, & on 
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pourra les conduire dans les chaumes ; 7°. les travaux du 


_ labourage fe pourront faire plus à l’aife & avec plus d’ordre. 


JACINTHES. La jacinthe eft une plante bulbeufe : il 
y en a beaucoup de fortes, & toutes différentes par leurs con- 
leurs. Ses fleurs refflemblent à de petits godets qui fortent 
de leur tige, attachés féparémenc fous une petite queue, 
Les Jacinthes orientales font fort eftimées des Fleuriftes, 
fur-tout lorfqu’elles font doubles, c’eft-à-dire, qu’elles font 
d’un beau bleu ou de couleur de porcelaine. Les Jacinthes 
veulent être expofées au foleil, & dans une terre de po- 
tager : on leur donne la profondeur d’un demi-pied, & au- 
tant de diftance de l’un à l’autre, & au bout de trois ans 
on lesleve. I1 y a encore les Jacinthes d’Inde, qui fonc de 
deux fortes : la premiere eft ie polianthe étoilé, qui pro- 
duit à fa cime comme un gros épi, compofé de plufeurs bou- 
tons, lefquels s’écarcant forment un bouquet d'étoiles va- 
riées de blanc & de bleu. La feconde eft la tubéreufe: 
celle-ci eft compofée de plufeurs tiges, qui foutiennent à 
leur extrémité des fleurs blanches d’une odeur agréable, 
mais très-forte, & qui porté à la tête de bien des perfon- 
nes : Cette plante n’ouvre que quatre ou cinq de fes feuil- 
les à la fois; elles ont la figure & la blancheur des Jacin- 
thes orientales : elle fe multiplie d’oignons, qui font fort 
gros, & elle demande le grand foleil. 

JALAP. Racine médicinale qui vient des Indes Occi- 
dentales : la bonne eft de couleur grife, d’un goût un peu 
âcre, difficile à rompre avec les mains; elle purge beau- 
coup, & principalement les férofités. Son ufage eft dans l’hy- 
dropifie , la goutte, les obftruétions. La dofe en fubitance 
eft de demi-fcrupule à un fcrupule : la meilleure maniere 
de donner le Jalap, c’eft en boiffon dans du vin blanc qu’on 
a fait infufer vingt-quatre heures avant que de le-prendre, 
parce que le vin a alors tout le temps d’ouvrir les pores 
de la plante , & de le difpofer à agir avec plus de facilité? 
c’eft un excellent purgatif dans tous les cas où il s’agit de 
faire évacuer des humeurs féreufes; mais on ne dois point 
lé donner dans les fievres aiguës, ni aux perfonnes d’un 
tempérament fec & chaud. 

JALLO NS. Inftrument de nivellement: ce font des bâ- 
tons bien droits, hauts de cinq à fix pieds, bien unis fur 
le bout d’en haut, où l’on mec un papier blanc pour qu’on 
les voie de loin bien diftinttement. 

JAMBES. Maux de Janbes des chevaux enflées par coup 
de pied, ou par courfes, ou longs voyages, ou autrement, 

Remede. Prenez trois pintes de lie de vin de la plus épai£- 
fe , une livre de vieux oing : faires bouillir le tout une de- 
mi-heure, puis mettez-y une livre de poix de Bourgogne, 
une livre de térébenchine commune, une livre de niel com» 
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mun, mettez-les fur le feu, jufqu’à ce que le tout foit in- 
corporé; ajoutez-y huit onces de bol fin en poudre , & ôtez 
du feu; remuez encore un quart d'heure : appliquez ce re- 
mede au mal de la Jambe. 

Ou fi l’enflure vient d’un coup de pied, prenez demi-fep- 
tier de bon vinaigre, demi-livre de graiffe blanche, & une 
once de fleurs de foufre : mêlez bien le cout, & ‘graifez 
l'endroit où il y a enflure. 

JAM8Es. (foibleffe des) Remede. Trempez des linges 
pliés en fept ou huit doubles dans l’eau de colcothar : c’eft 
une eau dans laquelle où a fait infufer pendant dix à douze 
heures plufeurs grains de colcothar; par exemple, douze 
grains fur trois chopines d’eau commune ; remuez le vafe 
où eft cette eau, avant de vous en fervir, & faites-enchauf- 
fer la quantité nécefaire : appliquez les linges fur les Jam- 
bes. Si on fait ufage de ce remede pour des enfants, onleur 
applique des compreffes , non-feulement fur les genoux & 
les Jambes, maïs fur les reins. La vertu de cette eau leur 
fortifie les Jambes , & les fait marcher bien plutôt :elle eft 
encore fort bonne pour les dépôts d’humeurs fur les genoux 
& autres parties, dont ils empêchent l’ufage, comme éréfi- 
pelle, contufon, brûlures, chûte de fondement & de ma- 
trite, pourvu que les ligaments ne foient pas rompus. 

Autre remede. Prenez des feuilles d’hieble, de marjo- 
laine & de fauge, de chaque par égale quantité ; pilez-les 
bien , exprimez-en le fuc, verfez-le dans une bouteille, 
bouchez la bouteille avec de la pâte, enveloppez même de 
pâte la bouteille entiere, mettez-la au four échauffé à l’or- 
dinaire, & l’y laïiffez autant de temps qu’il en faut pour cuire 
un gros pain, puis ôtez-la, laiffez-la refroidir, ôtez la pâte, 
caflez la bouteille , prenez la matiere que vous trouverez 
épaiflie en forme d’onguent. Faites fondre cet onguent avec 
de la moëlle de jarret de veau, par égales parties de l’un & 
de l’autre; frortez-en fouvent le derriere des cuifles & des 
Jambes. Ce remede eft fort bon, tant aux enfants, qu’aux 
grandes perfonnes, dont les nerfs font affoiblis & relâchés. 
Voyez Enflure & Ulcere. 

Jampes (Maux des) des chevaux caufés par les crevaf- 
fes & les mauvaifes eaux. Les crevañles viennent aux patu- 
rons ; c’eft une humeur âcre qui les fait ouvrir. 

Remede, 1%. Coupez le poil en cet endroit; s’il n’y a 
aucune enflure, on y applique l’onguent de Cocher pour les 
deffécher : fi la chair paroît vilaine , appliquez-y de l’efprit 
de vitriol, & après frottez les crevañes avec de l’eau-de- 
vie & de l’huile de lin mélées. 

2°, Les mauvaifes eaux : c’eft un pus âcre qui fort par 
les pores. Reinede : faignez le cheval, donnez-lui tous les 
marins une décoction faite de buis rapé ; Prencz une livre 
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de favon noir, un verre d’efprit de vin, mettez-les avec 
deux onces de fel ordinaire en poudre, & trois onces d’a- 
lun brûlé; faites épaiflir le tout avec un peu de farine, & 
appliquez-le fur le mal fans l’envelopper ; le lendemain net 
toyez l’endroit avec de la leflive neuve, & réitérez l’appli- 
cation. 

JAMBE d’oifeau rompue. Pour guérir les oifeaux de cet 
accident auxquels ils font fujets, on doit leur ôter les bâ- 
tons fur lefquels ils fe perchent, & mettre leur boire & 
manger au bas de la cage, avec du menu foin & de la mouffe 
tout autour. | 

JAMBON. On fait les Jambons de la cuiffe ou de l’é- 
paule de cochon. Maniere d’en faire. 10, Faites infufer pen- 
dant vingt-quatre heures dans une faumure faite avec fel 
& falpêtre, du thym ,-du laurier, bafilic, farriette, genie- 
vre, après avoir mouillé ces herbes avec de l’eau & de la 
lie de vin. Paffez au clair cette faumure, & mettez-y trem- 
per les Jambous pendant quinze jours : enfuite laiffez-les 
égoutter, & mettez-les fumer à la cheminée ; lorfqu’ils font 
fecs, frottez-les avec de la lie de vin & du vinaigre. Quand 
vous voudrez les faire cuire, n’ôtez que le mauvais, mais 
Point la couenne ; faites-les deffaler dans l’eau deux ou trois 
jours, mertez-les dans une marmite pas plus large qu’il ne 
faut, & enveloppés'd’un torchon ; mettez-y deux pintes 
. d’eau & autant de vin rouge, racine, oignon, fines herbes, 
& faites-le cuire pendant cinq ou fix heures à petit feu: 
étant cuit, laifflez-le refroidir dans fa.cuiffon, puis retirez- 
le ; enlevez-la couenne fans ôter la graifle , & mettez par-def- 
fus du pertil haché , un peu de poivre, chapelure de pain, 
& paffez par-deffus une pelle rouge. 

Effence de Jambon. Garniflez le fond d’une cafferole de 
petites tranches de Jambon, après les avoir bien battues; 
laiffez-les fuer fur un fourneau, mettez-y un peu de lard 

fondu & de farine, remuez le tout, & Ie mouillez d’un jus 
de veau, affaifonné de ciboules, clous, champignons ha- 
chés, fines herbes, quelques croûtes de pain, filer de vi- 
naigre ; tout étant cuit, paflez-le par le tamis : ce jus vous 
_fervira pour toutes les fauffes où il entre du Jambon. 

Sauffe au Jambon. Coupez trois ou quatre tranches de 
Jambon, mettez-les dans une cafferole , faites-les fuer fur 
un fourneau, poudrez-les d’une pincée de farine , mouillez- 
les de jus , affaifonnez-les de poivre & de bouquet, faites- 
les mironner à petit feu, paffez ja fauffe au travers d’un ta- 
mis : on s’en fert pour toutes fortes de rôts de viande blanche. 

AN ou Jonc marin. Foyez Jonc. 

JANTES (les) font les parties des roues de charrette 
ou de toute autre voiture, fur lefquelles les bandes de fer 
font attachées avec de gros clous. Elles doivent être bien 
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chantournées, & elles fe débitent depuis huit pieds fuit 


pouces, jufqu’à trois pieds de long. 
JANVIER. Travaux à faire pendant ce mois. Comme 


le froid ou le mauvais temps obligent de refter à la mai- 
fon, on doit profiter de cet intervalle pour raccommoder 


tous les inftruments du labourage , tels que charrertes, 
charrues, harnois, & apprêter les échalas pour la vigne; 
travailler aux chanvres & aux lins, faler les cochons. Quand 
le remps permet de fortir, on doit tailler la vigne , couper 
Jes faules & les peupliers, fumer les arbres qui languiflent, 
enter ceux qui fonc hâtifs, labourer les terres légeres, re- 
lever les foffés, couper des bois pour les efpaliers & les 
treilles, tailler les arbres des jardins , piocher les framboi- 
fiers, couvrir les plantes des fleurs qui craïgnent le froid, 
mettre à l'abri des trop grandes pluies les anémones & les 
jeunes plantes femées dans des pots ou caîfes. 

JARDIN (un) eft une terre cultivée qu’on ménage or- 
dinairement derriere une maifon pour lui donner de l’air, 
pour fe promener, & pour lui fervir d'ornement. 

Un Jardin, pour être agréable & utile, doit être placé 
dans un bon fonds de terre, c’eft-à-dire, que la terre n’en 
doit être, ni trop humide, ni trop feche, ni trop difficile 
à labourer, 2°, Sa fituation doit être à mi-côte, parce que 
les terreins, approchant du vallon, font excellents pour 
les poragers, & que ceux qui font un peu élevés convien- 


nent aux arbres fruitiers, 3°. Son expofition doit être fa- 


vorable, & jouir des divers afpects du foleil : celle du 
Midi eft préférable à routes les autres, tant pour lesterres 
froides, & humides; mais dans les terres légeres, celle du 
Levant eft meilleure. Au refte, c’eft le climat du Pays qui 
doit fervir de regle; car dans les Pays froids, l’afpeét du 
Midi eft le meilleur : d’ailleurs, on doit placer les arbres 
fur les côteanx. dont les afpeéts leur font les plus favora- 
bles, &, à défaut de côteaux, on peut élever des murs, 
En général, comme il y a toujours à craindre des vents en 
routes fortes d’expofitions, celles du Levant & du Midi font 
fujettes à moins de ravages que le Couchant & le Nord: 
quoique cette derniere foit le moins eftimée, fur-tout pour 
l’afpeét principal d’un Jardin : elle eft utile pour les fruits 
d'Eté & les légumes dans les Pays tempérés. 4°. Sa difpo- 


fition ou figure, fur-tout pour un Jardin de propreté, &° 


autant que le terrein peut le permettre, doit être de telle 
forte, qu’il ait plus d’étendue en longueur qu’en fa lar- 
geur, & qu’il forme un quarré long. Le bon goût demande 
encore que l’étendue du Jardin foit proportionnée au vo- 
lume de la maifon ou corps de logis principal : le parterre 
doit être- auprès du bâtiment, & le bâtiment élevé au-deffus 
du parterre, afin que les fenêtres du bâtiment jouiffent de 
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la vue des fleurs qui y font plantées, On doit laïiffer regner 
autour du bâtiment des efplanades, des boulingrins & au- 
tres pieces plates : cependant un Jardin ne doit pas être 


trop découvert, de peur qu’on ne voie d’un coup d’œil 


toute fon étendue; mais pour faire à l’œil une agréable il- 


 lufion, on arrête la vue en certains endroits , par des bof- 


quets, des failles vertes, ornées de fontaines & de figures; 
on ménage les allées, on plante un bois pour couvrir les 
hauteurs, on remplit les fonds, tout doit paroître naturel. 

5°. Sa difiribution, enallées & en quarrés, doit être pro- 
portionnée à l’étendue du terrein. Lorfqu’il eft grand, il 
convient qu'on mette les fruitiers & les potagers hors du 
principal afpeét : mais fi on n’a qu’un terrein médiocre, 
on doit l’employer en plantes utiles, plutôt qu’en payterre 
& en allées d’arbres pour le plaifir. En général, la dffitfbu- 
tion la plus naturelle eft de pratiquer trois allées d’urni‘boues 
du Jardin à l’autre : celle du milieu doit être en face du 
corps de logis, être découverte, & être plus grande que les 
contre-allées qui regnent le longdes murs; on doit couper 
leur longueur par deux ou trois allées de traverfe; & fi on 
en met un plus grand nombre, elles doivent toujours fe par- 
tager en quarrés égaux, Les allées font dé plufeurs fortes: 
1°.les couvertes, que l’on forme avec des arbres tels que 
le tilleul ou l’orme, qui par l’entrelacement de leurs bran- 
ches dérobent la vue du ciel, & font refpirer un air frais; 
2°. celles en perfpective, c’eft-à-dire, qui font plus larges 
à leur entrée qu’à leur extrémité, pour leur donner plus 
d'apparence de longueur : celles de traverfe coupent une 
allée de front à angles droits. On peut ouvrir les murs à 
l'extrémité des allées, lorfqu’on fe procure par-là une agréa- 
ble perfpeétive. 

Dans le milieu des quarrés, qui doivent être bordés de 
plates-bandes, on met en buifflon des arbres fruitiers, & on 
en met en efpalier le long des murs : on met du gazon ou 
des fleurs dans les quarrés; ou fi on aime mieux le profit, 
on y met des légumes, que l’on divertifie à chaque faifon. 
Les plates-bandes , tant celles qui font au pied des efpaliers, 
que celles des quarrés , doivent être de même longueur & 
n'être pas fort élevées. Lorfque le terrein eft grand, on 
peut difpofer dans des lieux convenables de petits bois en 
quinconces, des bofquets, des falles vertes, ornées de fon- 
taines, des baflins, des boulingrins ou grandes pieces de ga- 
zon venu de graine de bas pré, ou avec duggazon plaqué : 
toutes ces pieces doivent avoir entre elles un rapport, afin 
qu’elles s’alignent, & qu’elles faflent des percées de vue, 
des enfilades, qui donnent à un Jardin un air de grandeur 
& de magnificence. 

Lorfque le cerrein eftirrégulier, on s'applique à corriger 
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ce défant : par exemple, s’il eft d’une longueur exceflive, 
on partage le tout en trois quarrés longs ÿ on fait du pre- 
mier un parterre, du dernier un potager, & de celui du 
milieu un bofquet, pour rompre la vue de certe longueur, 
On peut encore le varier par des cabinets de verdure, dont 
l’un fait face au parterre , l’autre au potager. Si le terrein 
efttriangulaire, on peut lui donner une apparence de fymmé- 
trie, en bornant le parterre par deux paliffades, dont l’une 
fera fuivie d’un petit bois, coupé de plufeurs allées, & 
Pautre fervira à cacher le mur qui fera derriere : en ce cas, 
pour mettre à profit les bouts des terreins qui font comme 
perdus ,onenfaicun verger, une pépiniere , une melonniere. 

On doit choifir dans le Jardin un endroit pour les fu- 
miers, & on en fait des couches pour. les melons. Les mu- 
railles d’yn Jardin doivent être au moins de neuf pieds de 
haut : on doit faire en forte qu’il y ait de l’eau dans les 
Jardins, ou du moins tout proche. On doit toujours ména- 
ger une pente continuelle à un Jardin, lorfqu’il n’en a pas 
naturellement, pour empêcher que l’eau des pluies ne s’y 
répande. 

On doitéviter fur-tout une trop grande uniformité : pour 
cet effet, on diverfifie les perfpectives du Jardin, afin que 
l’œil du fpectateur foit agréablement furpris, lorfqu’il pañe 
d’une piece à une autre : ainfi il aime bien mieux, au for- 
tir d’un bofquet ou d’une paliffade, découvrir tout d’un 
coup une plaine étendue, lôrfqu’il ne s’y attend pas, que 
fi, dès l’entrée du Jardin, il voyoic toute la campagne. 
Telles font à peu près les regles qu’ont données, fur cecté 
matiere , les Auteurs les plus eftimés. 

JARDINAGE,. (le) On entend, par ce mot, tout ce 
qui concerne les Jardins, ou la connoiffance même qu’on 
en 4. 


Les inftruments & uftenfiles propres au Jardinage, font 


principalement des charrettes à fumier, des brouettes, ci- 
vieres, fourches, pelles, beches, pioches, hottes, fcie à 
main, ferpettes, greffoir, croiffant, arrofoirs, farcloirs, 
jallons pour prendre les alignements, ratifloires , plantoirs, 
claies, pailles, playons, cloches, &ec. 

JARDINIER (un) eft un homme qui eft chargé de 1a 
culture du Jardin. On doit le choifir robufte, d’un âge mûr: 
il doit être actif, induftrieux & expérimenté. On doits’in- 
former s’il entend toutes les parties de fon art, & fur-tout 
la taille des afbres » Parce que cette partie demande le plus 
de difcernement: il faut qu’il fache ornerle Jardin, fuivant 
Jes temps & les faifons ; qu’il fe connoiffe en toutes fortes de 
plantes & de fruits, en graines & en oignons, pour les fe- 
mer & planter en temps convenable, &c. 

TARS. C’eft le mâle de l’oie, Poyez Oie. 
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 JASMIN. Atbriffleau qui porte des fleurs de ce nom. 
Le Jafmin pouffe plufieurs tiges & feuilles d’un verd brun: 
fes fleurs , qui naiffent par bouquets, font blanches & d’une 
odeur fort douce : le Jafmin d’'Efpagne porte des fleurs plus 
grandes & plus odorantes; elles font blanches en-dedans & 
rougeâtres en-dehors; il vient de Provence comme les oran 
gers. Il y a plufieurs autres fortes de Jafmins, tels que ce- 
lui d'Amérique, d'Arabie, de Catalogne, le jaune d'Inde 
de Virginie, le jaune jonquille , &c. Le Jafmin ordinaire de- 
mande d’être cultivé avec foin : on le plante dans une terre 
potagere , & on lui donne quelques labours pendant l’an- 
née ; on le met ordinairement lé long des mursenefpaliers ; 
on le multiplie de marcottes & de boutures en Avril; on 
doit lui couvrir le pied pendantles gelées avec du fumier fec, 
JA VAR. Maladie des chevaux. C’eft une tumeur cau- 
fée par une humeur corrompue , & qui eft contenue entre 
cuir & chair. Le Javar vient au derriere du paturon : c’eft 
une efpece de clou. Il caufe de la douleur au cheval, & le 
fait boiter ; c’eft quelquefois un refte de gourme que la na- 
ture pouffe au-dehors; il vient aufi de quelque coup ou 
meurtriflure. 

Remede. Prenez du levain fait avec de Ia farine de fei- 
gle, & gros comme un œuf, deux ou trois goufles d’ail pi- 
lées, & une pincée de poivre; mêlez le tout avec du vi- 
naigre , & appliquez fur le Javar, & liez bien le tout. Ce 
remede fait fortiren vingt-quatre heures le bourbillon, qui 
eft un morceau de chair pourrie. On guérit par le même 
remede, les Javars nerveux qui viennent dans le paturon 
fur un nerf; mais il faut frotter tous les jours la jambe 
avec un bon onguent, À l’égard de ceux qui viennent plus 
haut que le boulet, fur Le nerf ou à côté ; & fouvent vis-à- 
vis du mouvement du boulet, comme ils font fort dange- 
reux, & caufentune grande douleur, on doit faigner le che- 
val, lui faire bonne litiere pour qu’il puiffe fe coucher. 
. 29, Appliquer à plufeurs reprifes fur le Javar de la lie de 
vin toute froide pour faire tomber le bourbillon : fi, après 
la chûte du bourbillon , le cheval boite encore, il faut donner 
autour du mal, une douzaine de boutons de feu & percer le 
cuir, continuer à appliquer des émollients : quelquefois on 
eft obligé de fonder le Javar avec une fonde courbée pour 
découvrir le fond du mal. Sion connoît que le trou du Ja- 
var va dans les tendons ou le mouvement du boulet, il ne 
faut point faire d’incifion avec le couteau de feu; mais on 
doit la rayer toute, des deux côtés avec le feu, depuis le 
jarrer en bas percer le cuir, donner un bouton de feu fort 
large & quelques petits boutons autour du Javar. S'ilyaen- 
flure de l’autre côté du nerf, donner cinq ou fix boutons de 
feu, percer Le cuir, barrer la veine avec une étoile de feu, 
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au haut fur le plat de la cuifle, & au bas au-deffous du jar- 
ret, pour arrêter le cours des humeurs; appliquer fur les 
raies de feu de la poix noire fondue & de la bourre par- 
deflus; laiffer ainfi les chofes pendant huit ou dix jours 
donner au cheval des lavements avec du polycrefte, pour 
nourriture du fon mouillé, & enfuite panfer le mal comme 
une plaie ordinaire avec de l’onguent. Que fi la fonde va 
droità l’os fans pénétrer dans les tendons ou dans le nerf, 
il faut faire incifion avec ie couteau de feu tranchant, de 
haut en bas jufqu’à l’os; faire une bonne ouvertute à l’en- 
droit où la fonde aboutit, & couper jufqu’au fond du mal; 
rayer la jambe & tout le boulet avec le feu; barrer la veine 
en deffus, enfuite mettre de l’huile de. laurier dans toutes 
les ouvertures faites avec le feu, de la filaffe fur l’huile, & 
en remettre deux jours après. 

À l’égard des Javars encornés, ce mal eff aifé à connof- 
tre, & difficile à guérir, fur-tout au quartier de dedans. 
Cet une tumeur fur la couronne qui provient d’une ma- 
tiere corrompue formée entre la corne & le petit pied : il 
faut introduire la fonde dans le trou de l’enflure, pour fa- 
voir où le mal peut être; car s’il entre beaucoup dans la 
corne & fous la couronne, le quartier qui eft au- -déffous de 
l’enflure fe deffeche & fe ferre, & le chéval en boite tout 
bas. Si on connoît par la fonde que le mal eft profond en- 
tre la corne & le perit pied, & fi le trou conduit la fonde 
bien bas, on doit commencer par defloler, couper le poil 
fur l’endroit où l’on veut attaquer le tendon, ouvrir avec 
un bouton de feu, & appliquer des cauftiques. En général, 


il y a deux manieres de les guérir; l’une, avec le feu; l’au- 


tre , avec le rafoir & des cauftiques : on doit fur cela con- 
fuiter les plus habiles Marêchaux. 

JAVELLES (les) font les poignées d’épis que l’on 
étend par terre à mefure qu’on fcie le bled, & afin qu’il 
feche avant qu’on le mette en gerbes, 

JAUGE, inftrument de Jardinier. C’eft un bâton fait 
exprès pour mefurer la profondeur & l’étendue des tran- 
chées, qu’ils font lors de la fouille des terres du jardin, 
afin de les faire routes égales. 

JaAuGE (la) eft l’art de connoître quel eft le conteuu ou 
capacité de quelques vaifleaux que ce foit, par rapport à 
une certaine mefure. On appelle auffi de ce nom l’inftru- 
ment qu’on a imaginé pour jauger, & qui en certains Pays 
eft une verge de boïs ou de fer, recourbée en l’une de fes 
extrémités, fur laquelle font marquées plufeurs divifions, 
qui fervent à faire connoître par réduction la capacité des 
vaifleaux , rélativement à une mefure déterminée. A Paris 
& aux environs, on fe fert d’un bâton quarré de bois ou 
de métal, ayant fur chaque côté quatre ou cinq HUE 2 
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lârgeur, & environ quatre pieds & deux ou trois pouces 
de longueur 

Comme les vaïiffedux , avec les liqueurs qu’ils contiennent, 
ont ordinairement trois dimenfions, longueur , largeur & 
profondeur, il faut néceffairement avoir une mefure exacte 


‘de ces trois efpeces d’érendue, pour favoir au jufte ce 


qu'ils contiennent. C’eft ce qu’on fait en les mefurant fur 
la Jauge : pour cet effet, on marque fur cette Jauge la me- 
fure que doiït avoir chacun des vaiffeaux, qui font en ufage 
dans le Royaume ; par exemple, fi c’eftun muid, un dermi- 
_Mmuid, ou une queue, ou une demi: -queue, ou une pipe, &C. 
félon Pufage des diverfes Provinces. On peut jauger toutes 
1es pieces irrégulieres fur’ ces différentes fortes de mefu- 
re : or, comme dans les Corps longs & ronds, la largeur eft 
égale à la profondeur, il fuffit de marquer fur la Jauge, la 
Iongueur & la profondeur, pour juger de la contenance d’une 
piece. Ces deux dimenfions font marquées fur les quatre 
côtés de la Jauge, divifés en pieds de roi, chaque pied en 
douze pouces, & chaque pouce en douze lignes. Le pied 
fe marque par douze points pofés en face; le pouce par un 
feul point ou par une ligne entiere, ou par un trait, On 
marque en caracteres les différentes pieces réguülieres que 
Fon veut jauger : ces caracteres ou lettres fe placent en 
douze points de chaque côté; l’un marque la longueur, 
Pautre la profondeur; on marque la qualité ou caractere 
du muid & du demi-muid, fur le premier côté de la Jauge, 
& on marque celui de la queue d’Orléans & de quarteau 
fur le fecond, & ceux des autres Provinces fur les deux 
autres côtés, Au-deffus du caractere de chaque piece, on 
marque deux ou trois points, éloignés les uns des autres ; 
pour défigner un demi-feptier de liqueur, valant huit pintes, 
excédant la jufte mefure du tonneau. 

Pour faire ufage de certe forte de Jauge , on doit, 1°. pren- 
dre la hauteur du fond de la piece, & pour cela pofer la 
Jauge fur un des jables (enrailles qui font faites dans les 
douves ) au point où eft marqué le pied du Roi, & exac- 
tement fur le milieu du fond, qu’elle divifera en deux par- 
ties égales : enfuite on regarde le point de la Jauge qui 


:« touche à l’autre jable; fi ce point eft celui du caractere de 


la piece, fon fond eft de bonne jauge; s’il excede, on voit 
de combien , par les points qui marquent les demi- fepriers: 
on doïît écrire le nombre de ces demi-feptiers excédants, 
pour les joindre au nombre de ceux que l’on trouve en me- 
fürant la longueur de la piece. On doit mefurer les deux 
fonds, pour voir f l’un n’a pas plus de diametre que l’au- 
tre; faire attention à l’enflure de la piece, pour voir ce 
qu’elle peut donner d’excédent, & pour cela, faire entrer 
la Jauge dans la pièce par 1e bonudon in au fond: on vois 
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par-là l’intervalle qu’il y a entre le diametre du milieu &/le 
diametre du fond, & on la rapporte à l’efpace des feptiers 
du fond, & on compte autant de feptiers qu’il s’en trouve 
de marqués par les deux excédents. 

2°, On prend la longueur de la piece. de la même ma- 
niere qu’on a pris fa hauteur, &, s’il fe trouve de l’excé- 
dent, on le joint à celui du fond, pour en compofer un ex- 
cédent total. On doit encore obferver la forme & la fitua- 
tion des douves; s’il ne s’en trouve point quelqu’une en- 
foncée; fi les fonds ne le font pas auffi; fi la piece n’eft 
point rognée : car, en tous ces cas, il faut diminuer par 
proportion, ce que l’on y trouveroit d’ailleurs d’excédent. 

JAU NISSE (a) eft une bile répandue par tout le corps. 
Remede. Prenez trois poignées de fraifier, feuilles & raci- 
nes, trois onces de raifins fecs; faites cuire le tout dans de 
Veau de fontaine; ufez fouvent de cette boïflon, qui, par 


elle-même, eft agréable : ou faites infufer la racine de grande - 


éclaire, hachée menu, dans du vin, lequel prend une cou- 
leur jaune : ou mêlezune once de poudre menue de corne 
de cerf avec autant de poudre d’acier;s mettez une demi- 


dragme de ce mélange avec une dragme de fucre dans du # 


jus de pois chiches, rouges, bien cuits, & le faites avaler 
douze ou quinze jours, tous les matins à jeun, à Ja malade 
de la Jauniffe & des Pâles Couleurs. 

Notez que les remedes contre la Jauniffe, doivent être 
continués long-temps , parce que c’eft une maladie rebelle; 
ainfi, tant que les urines font tenues f claires, il ne fauc 
point difcontinuer. ‘ 

JaunissE des arbres. Voyez Arbres. 

JETS D'EAU (les) font des. embelliffements des Jar- 
dins ; c’eft un mouvement de l’eau que l’on fait élever en 
l'air, qui procure le Jet d’eau : or, l’eau s’élance en l’air, 
lorfqu’après être tombée d’un réfervoir par un tuyau de 
conduite , elle en fort par un ajutage, & alors la vîteffe 
qu’elle acquiert en defcendant, lui fait faire un Jet, qui eft 
haut à proportion du réfervoir. 

Maniere de pratiquer un Jet d’eau. 1°. Lorfque le baffin 
eft fair, il faut faire un regard à l’extrémité de la conduite, 
& y mettre à entrée un robinet de cuivre, proportionné 
au diametre de la conduite, de maniere qu’il pañfe autant 
d’eau par le trou de la canelle que par le trou du tuyau. 
Ce robinet eft pour faire vuider la conduite, & pour faire 
monter l’eau, 

2°. Mettre au centre du baffin un tuyau montant, qu” on 
appelle fouche, au haut duquel on met l’aiutage qui doic 
former le Jet d’eau, Les meilleurs font ceux qui n’ont qu’une 
fortie, & quife terminent en pointe. Il faut néceflairement 


que l'eau foit forcée dans ce tuyau montant & dans l'aju M 
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tage, pour former le Jet d’eau : mais pour bien faire jaillir 
les eaux, il faut proportionner la groffeur des conduits avec 
la fouche & l’ajutage ; c’eft-à-dire, que pour faire jouer un 
Jet, dont l’ajutage eft de quatre à cinq lignes de diametre, 
qui font une fortie d’un peu plus d’un pouce, il faut une 
conduite d’un pouce & demi de diametre; pour un Jet de 


‘fix à fept lignes, il faut une conduite de deux pouces; ainft 


des autres. La regle générale , eft, que la fortie des ajuta- 
ges doit être quatre fois plus petite que l’ouverture des 
tuyaux de la conduite : il eft conftant que plus les condui- 


tes font groffes, mieux les eaux vont. On doit encore ob- 


ferver que , pour le fuccès des Jets d’eau il faut que la 
conduite , au fortir du réfervoir, ait deux pouces de plus de 
diametre, que dans fa conftruétion : ainf, fi elle a quatre 
pouces, on lui donnera fix pouces au fond du réfervoir, 
afin que l’eau forte plus promptement & donne plus de 
charge au Jet. Au refte, on doit toujours faire pañler les 
tuyaux fur le plafond du baflin, & jamais au-deflous, pour 
pouvoir remedier aux accidents. 

L'eau remonte prefque aufli haut que l’endroit dont elle 
part : ainfi , en nivellant le terrein, depuis le réfervoir juf- 
qu’au baffin, on peut connoître quelle hauteur auront les 
Jets d’eau : "cependant on doit mettre MEN un pied de 
moins par cent toifes. 

IF. (1) Petit arbre toujours verd, d’un grand ufage dans 
les jardins. Il croît dans les montagnes &lieux pierreux, fon 
bois eft dur & rougeâtre & prefque incorrupcible ; on feme 
la graine à l’ombre en Oétobre fur planches couvertes d’un 
doigt épais de terreau à plein champ & à claire voie, il eft 


 long-temps à lever :il prend toute forte de forme par la ton- 


ture ; on en fait des paliffades, desbanquettes, des formes de 
buiflon : ceux de marcotte font les meilleurs pour cet ufage, 
LesIfs venus de graine fonc les plus eftimés. Quand les plants 
font levés, on les arrofe; devenus affez forts, on les tranf- 
plante plus: au large , on leur donne trois labours tous lesans, 
& au bout de quatre ou cinq, on les ôte de la pépiniere pour 
leur donner place dans les jardins. Son bois eft propre à faire 
des peignes, des arcs, des marche-pieds, des toupies, &c. 
IMMEUBLE. On appelle ainfi ce qui, par fa nature, 
ne doit point Changer de place , comme les maifons, les ter- 
res; on donne encore ce nom aux droits ou actions. Il eft 
important de favoir diftinguer ce qui eft meuble d’avec ce 
qui eft Immeuble ; car il y a une infinité de chofes qu” on 
croiroit meubles & qui font néanmoins Immeubles : ainfi, 
tout meuble incorporé à l’Immeuble par le Propriétaire 
pour perpétuelle demeure, eft réputé Immeuble : les mou- 
lins, (non ceux qui font fur les bateaux, ) les preffoirs, le 
bled & autres grains, les foins, les bois, tant qu'ils fone 
Gg 2 


468 I1MM INC 


fur pied, font Immeubles; le poiffon dans l’étang, les pail- 
les, fumiers, les ruches à miel, les pigeons dans un colom- 
bier à pied, font auff Immeubles. Les Immeubles fe reglent 
par la Coutume du lieu où ils font fitués : le décret, la ref- 
cifion, le retrait lignager, la fuite par hyporheque , n’ont 
lieu qu’en Immeubles. 

11 y a des Immeubles par fiétion : ce font des meubles qui 
ont pris la qualité d’Immeubles : ce qui arrive, premiere- 
ment, quand le meuble eft uni & incorporé à l’Immeuble; 


2°, quand il repréfente l’Immeuble, comme font les maté- 


tiaux d’un édifice démoli; 3°, quand il eft réputé Immeu- 
ble par la difpofñition de la Coutume, comme font les reri- 
tes conftituées ; 4°. quand il eft deftiné Immeuble & qu’on 
Jui a donné cette qualité. Cétte deftination ne fe fait que 
par contrat de mariage, & lorfque la Coutume du lieu le 
permet : telle eft une fomme de deniers, ou des meubles 
meublants, qui, dans ce cas, peuvent être réputés Immeubles 
par la volonté des Parties. 71 y a des cas où les Immeubles 
peuvent être réputés meubles; ce qui arrive lorfqu’on fti- 
pule qu’une partie des Immeubles qui compofent la dot, 
fera ameublie pour entrer dans la communauté. 

Dans les licitations des Immeubles appartenants à des 
mineurs, l’eftimation en doit être préalablement faite par 
autorité de Juftice, & le Juge ne doit point faire l’adjudi- 
cation au-deffous de l'eftimation qui en aura été faite par 
les Experts, 

IMMORTELLE. a) Ses fleurs font de couleur jau- 
ne, découpées enétoile, & peuvent être gardées fans qu’el- 
tes fe flétriffent : on les repienre au mois de Septembre, 
comme les autres fleurs. 

INCENDIE, ou feu qui prend à quelque bâtiment. 
Onne fauroit trop fe précautionner contre ces malheureux 
accidents, fur-tout à la campagne , où tout ce qui environne 
une maifon eft rempli de matieres combuftibles, comme 
les granges, les greniers à foin & à paille, les écuries, &c. 
voilà pourquoi les granges doivent être couvertes de tuiles 
& bien clofes, les cheminées bien maçonnées & bien ra- 
imonnées. 

Le moyen le plus sûr pour.éteindre le feu d’une chemi- 
née, eft de bien boucherle bas du tuyau avec du fumier on 
du foin mouillé, ou avec un gros drap bien mouillé, & qui 
joigne bien de tous les côtés. Il y a des gens qui confeil: 
lent de tirer quelques coups de fufil dans la cheminée, en 
mettant dans le fufil une charge de poudre & une petite poi- 
née de fel fans bourrer. 


IL feroit fort utile à la Campagne ,.où l’on n’a pas le fe- R 


cours des pompes, d’avoir une fuffifante quantité de cou- 
perofe, d'en faire difoudre fx onces par pinte d’eau que 
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j'on jette fur le feu; c’eft le moyen le plus prompt : mais 
fi l’embrafement étoit violent , il faudroit abandonner une 
piece, & abattre les deux fuivantes pour couper le feu. 

INDEMNITE (droit d”) eft un droît dû au Seigneur 
de fief par les Gens de maïn-morte , (autrement les Gens 
d'Eglife) lefquels, de même qu’ils ne peuvent acquérir des 
immeubles fans avoir pris des Lettres d’amortiffement, & 
payé les droits à cet effet, de même auf ils paient à ce Sei- 
gneur un droit d’Indemnité. Ce droit eft établi à caufe du 
grand préjudice que fouffrent les Seigneurs dans la mou- 
vance defquels les Gens de main-morte ont acquis, parce 
qu’il n’y a plus de mutations fréquentes, ni par mort, ni. 
par aliénation, à titre de vente ou d’échange, & que, par 
conféquent, il n’y a plus lieu pour le Seigneur au droit de 
relief, nide quint & requint, & autres profits de fief. Quel- 
quefois on convient de nommer une certaine perfonne, la- 
quelle venant à mourir, ils paient un relief, & la perfonne 

qui eft, nommée fait la foi & hommage; on appelle cet 
homme vivant & mourant. 

INFEODATION. On entend par ce terme la pofef- 
fion du fief dans laquelle l’Acquéreur eft mis par la foi & 
hommage qu’il a rendu au Seigneur, & par l’acte que celui- 
ci lui donne qu’il la reçu. Dans les rotures, on l’appele 
mife de poffeffion , faifine ou enfaifinement. 

INFUSION (P?) eft un médicament interne , compofé 
d’une liqueur chargée de quelque partie de racines, de feuil- 
les, de fleurs, & qui fe faig fans ébullition, mais feulemenc 
par "la macération. 

INFUSION purgative. Prenez trois dragmes de bon féné 
mondé , mettez-le dans un pot de faïance avec un fcrupule 
de fel de tartre, verfez deffus fix onces d’eau chaude, la- 
quelle vaut mieux qu’une décoétion; pour être bien purga- 
tive, couvrez le pot & le placez fur les cendres chaudes, 
pour l’y laïiffer pendant la nuit : le lendemain faites frémie 
J'infufion fur le feu, & la coulez par une éramine avec ex= 
preflion; & deux heures après l’avoir avalée, prenez un 
bouillon aux herbes. 

INSECTES qui nuifent aux plantes dans les jardins, 
19. Les tigres, perits Infectes gris & ronds qui rongent par- 
ticuliérement les feuilles dé poiriers en efpalier. Remede, 
11 faut brûler à trois pieds des arbres qui en font infectés, 
des branches de genêc ou de fougere bien feche, & chaffer 
la fumée fur les feuilles. 2°, Lesloirs , efpece de gros rats gris: 
onles détruitavec des pieges , comme des 4 de chiffre ouratie- 
res, bien amorcées de lard grillé. 3°. Les perce- -oreilles : on 
des prend dans de petits cornets de papier, placés à diffé- 
rents endroits. 4°. Les hannetons : on fecoue les branches 
des arbres fur lefquelles ils font, & Pr le plus fort de la 
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chaleur du jour , & on les écrafe. 5°. Lestaupes:onles dé-' 
truic en jettant dans leurs trous de la poirée, ou de l’oignon, 
ou de la fiente de cochon. 6°. Les mulots, qui font des pe- 
tites fouris, & les mufaragnes, qui font des perites taupes: 
onles détruit , ou par des piéges, ou par des cloches de melon 
pleines d’eau, mifes à fleur de terre, & couvertes de paille. 
7°. Les coupe-bourgeons ou lifettes, petits Infectes grifà- 
tres, qui coupent les jeunes jets des arbres fruitiers, & font 
périr les greffes : on s’en garantit en emmaillottant les gref- 
fes & jets, de papier lié avec du fil. 8°. Les pucerons, qui 
éclofent au Printemps, & fe cachent dans les feuilles : il 
faut frotter les branches avec de la chaux vive trempée 
dans l’eau. 9°. Les punaifes vertes & rouges : on les chaffe 
en repandant du vinaigre fur les boutons des fleurs qu’elles 
mangent; à l’égard des orangers, comme ils font fujers à ces 
bêtes, on doit tailler avec foin tout le bois inutile de la 
tête. 10°. Les cantharides , efpece de mouches venimeufes, 
qui s’attachent au haut des arbres fruitiers : on les détruit 
en les arrofant avec de la fauge qu’on a fait bouillir dans 
l’eau. 119. Les chenilles : Je meilleur remede eft de faire 
écheniller les arbres pendant l’'Hyver; & avang qu’ils pouf- 
fent , on jette au feu les fourreaux des chenilles, & on en- 
duit de vieux oing, épais d’un doigt, le tronc de l’arbre à 
un pied de terre. 12°, Les fourmis : on répand de la fciure 
de bois au pied de tous les arbres, ou on fait un cercle de 
glu au tour. Les limaçons: on les écrafe matin & foir, après 
la pluie. À l’égarddes calendress ou charanfons. Payez bled. 

INSOMNIE. Elle vient de plufeurs caufes ; mais com- 
me, en général, elle eft caufée par une trop grande agita- 
tion du fang, on peut pratiquer les remedes fuivants. 

On doit, 1°. fe faire faigner une ou deux fois, prendre 
de petites tifanes purgatives, compoféés avec le féné, ow 
le tamarin, ou la cafe, ufer quelquefois du bain ‘prendre 
de temps en temps des lavements, compofés avec de bon- 
nes herbes qui humeéctent & qui temperent les entrailles: 
où peut employer encore l’eau de pourpier, ou de laitue, 
ou de morelle, y mêlant trois ou quatre grains de fafran; 
prendre des émulfons ou un lait d'amandes. 

INSOMNIE (Remede contre l’) dans les fievres aiguës, 
Prenez un jaune d’œuf frais, & autant de gros fel ; battez- 
les enfembile en forme d’onguent, & appliquez-le autour 
du front entre deux linges & compreffes. 

INTÉRÈTS qu'on peut retirer de l’argent. mufèlirs 
caufes peuvent donner lieu à repéter des Intérêts. 1°. La 
nature de l’obligation ; ainfiles Intérêts du prix de la vente 
d’un fonds font dûs par l’acheteur, du jour qu’ila étémisen 
poffeffion du fonds ; de même les Intérêts de la dot promife 
au mari, font dûs, à compter du jour du mariage. 2°, Ils font 
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dûs, lorfqu’il y a aliénation du principal, comme dans le con- 
trat de conftitution; on les appelle en ce cas arrérages. 
3°. Lorfque, par le retard du débiteur, le créancier a faic 
une demande en Juftice de fon principal & de fes Intérêts, 
& qu’ilintervient une condamnation qui conftitue, le débi- 
teur en demeure; car alors les Intérêts courent du jour de 
la demande en Juftice. 40. Lorfque le tuteur a laiffé les 
deniers du mineur oififs, & qu’il ne les a pas employés dans 
les fix mois, à compter du jour qu’il les a reçus; car, en 
ce cas, le mineur peut prétendre les Interêts de fes deniers. 
5°. Lorfqu’ils ont été ftipulés dans une tranfaction, dans la- 
quelle on a réglé les prétentions à une fomime qu’un tel 
doit donner à un tel, & qu’on eft convenu qu’ils feroient 
dûs, dès le jour de la tranfaétion , quoiqu'il y ait un terme 
accordé pour le paiement : hors ces cas, toute ftipulation 
d’Interêts eft ufuraire, à moins que la convention ne foit 
renduc légitime par les circonftances qui y donnent Heu 
comme dans le dernier exemple. 

Le tuteur doit encore à fon mineur les Intérêts des épate 
gnes qu'il a faites , quand même elles proviendroient des 
arrérages de rente dûs par le tuteur, parce que ces épar- 
gnes forment un capital entre fes mains, qu’il eft obligé 
d'employer utilement. 6°. Le principal obligé doit à la cau- 
tion les Intérêts des Intérêts qu’elle à pavés pour lui; car 
les intérêts, payés par la caution, tiennent lieu de capital à 
fon égard, puifqu’il a fourni l’argent pour les payer. 

Lorfqu’un débiteur ne peut pas payer valablement, par 
exemple, quand il y a des faifies faites entre fes mains, s’il 
veut empêcher les Intérêts de courir , ilne lui fuffic pas de 
faire des offres, il faut qu’il demande, par requête, la per- 
miflion de faire configner la fomme qu’il doit, & qu’il con- 
figne en effec, ou du moins qu’il y ait un Jugement qui or- 
donne que les deniers lui demeureront entre les mains fans 
Intérêts. 

Les Intérêts des Intérêts ne péuvent jamais être dûs, quel- 
que retardement qu'il y ait de la part du débiteur de payer 
à fon créancier les Intérêts qu’il lui doit, pour quelque 
caufe que ce puifle être, ni même des arrérages de rente 
conftituées à prix d’argent. Ils ne peuvent jamais faire un 
capital dont le débiteur puiffe devoir de nouveaux Intérêts; 
mais comme les revenus d’un bail à ferme, d’un loyer de 
maifon, & autres produits, font un revenu naturel, & con- 
féquemment d’une nature différente que les Intérêts d’une 
fomme, le débiteur du prix d’un bail en doit les Intérêts, 
depuis la demande fuivie de condamnation. 

INVENTAIRE. C’eft une defcription des biens du 
défunt, délaiffés après fa mort, laquelle fe fait avec des 
formalités par des Oflciers de nr pour maintenir 165 
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droits de tous ceux qui peuvent y avoir intérét, comme 
des mineurs, des créanciers, des héritiers, des légataires. 
uoiqu’il foic libre de faire Inventaire ou non, il y a des 
cas où l’on eft obligé d’en faire; 10. lorfqu’un héritier veut - 
fe porter héritier par bénéfice d’Inventaire; 2°. quand le 
furvivant des conjoints, qui a des enfants mineurs, veut 
empêcher la continuation de communauté; 39. quand I ya 
don mutuel entre les conjoints, car le furvivant doit faire 
Jnventaire; 4%. quand celui qui. eft nommé tuteur à des 
mineurs, veut adminiftrer la tutelle qui lui eft déférée. 

On entend auffi par Inventaire , la vente publique, au plus 
offrant & dernier enchériffeur, des meubles contenus en un 
Inventaire, pour en empécher le dépérifflement. 

CLÔTURE D'INVENTAIRE (la) eft une formalité des 
plus importantes dans la Coutume de Paris : fon effet eff 
d’empêcher que Ja communauté, qui étoit entre le furvivant 
des conjoints & le défunt, ne foit continuée entre le fur- 
vivant & fes enfants, lorfqu’il y en a de mineurs. Cetre 
clôture doit être faire au Greffe, dans les trois mois après 
que l’Inventaire eft fait : elle confifte en une affirmation que 
fait le furvivant des conjoints , que Inventaire eft fidele , 
qu’il n’y a rien de'recélé ni d'obmis ; après quoi le Gref- 
fier met au bas de l’Inventaire, qu’il a été clos le tel jour. 
Mais fi cette clôture n’eft faite qu'après les trois mois, quê® 
font un terme fatal, felon la difpofition de la Coutume, la 
communauté eft conrinuée : ces trois mois ne courent que 
du jour du dernier acte, qui fait la perfection de l’Inven- 
taire : (fi bon femble aux enfants, dit la Coutume.) 

INVESTITURE (l) eft la réception en foi & hom- 
mage, par laquelle le vaffal eft faifi & invefti du fief par 
“fon Seigneur dominant ; à l’égard des cenfives, la quittance 
des droits fejgneuriaux tient lieu d’Inveftiture. 

JONCHEES, Ce font des fromages fait de lait fraîche- 
ment Caillé, fans préfure, & égouttés dans des paniers 
d’ofier; du nioins c’eft ainfi qu’on les appelle aux environs 
de Paris, 

JONCS. Les Joncs font des tiges vertes, rondes ou en 
lames d’épée , qui n’ont, ni feuilles, ni branches, & naif- 
fent dans les EAUX ; ou proche de celles qui croupiffent. Les 
Joncs marins, qu’ on appelle fainfoin d’Efpagne ou landes, 
croilfent dans les landes & terres les plus ftériles, même 
fans qu’on lés ait femés : il eft vrai que celui qui vient de 
femence eft meilleur & plus délicat. On donne l’un & l’au- 
tre aux beftiaux, haché ou pilé: on doit couper les Joncs, 
ainfi que les rofeaux, par un beau temps, & on les laiffe 
fur pied pendant trois ou quatre jours, afin qu’ils fechent: 
on en fait auffi des toits, des PRUMERR , des corbeilles, 
des balais, &c 
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Joncs Marins. Efpece de-foin, dont la tige eft dure 
& la fleur jaunâtre : la partie du Jonc qui a pouffé la der- 
niere, eft une bonne nourriture pour toutes fortes de bef- 
tiaux , bœufs , vaches, chevaux , parce que c’eft la plus 
tendre : on la pile dans un auge ou autre machine fembla- 
ble ; le refte de la paille fert à divers ufages, comme pour 
chauffer le four ; la graine en eft noire & fort menue. Pour 
un arpent, ilen faut la valeur de trois pintes de Paris : en- 
fuite on herfe la terre. Cette plante devient groffe comme 
le pouce lorfqu’on la laiffe trois ans fans la couper : bien 
des gens coupent les Joncs toujours en verd & tendres, 
dès la fin de l’Automne , & les fauchent ainfi cinq ou fix 


fois l’an. On doit le femer au mois de Mars, parmi quel- 
-! ques menus grains, & on les récolte au mois d’Août fuivant. 


JONQUILLE (la) eft une fleur qui vient fur tige, & 
qui fleurit en Mars : il y en a de diverfes fortes. Les Jon- 
quilles en générale fe perpétuent de femence, mais plus 
promptement par les oignons : on couvre les oignons de 
terrelégere , à la hauteur d’un pied de terre graffe ; on les ar- 
rofe modérement; on les leve au mois de Seprembre , & on 
en coupe les filets & les cheveux : les blanches & les jaunes 
doubles font mieux dans des pots que dans des planches. 

JOUBARBE. (grande) Plante qui croît fur les vieilles 
murailles ou mafures : fa tige eft haute d’un pied & demi; 
il en fort deux branches qui pouffent des fleurs de couleur 
brune. Sa décoétion eft bonne contre la dyffenterie : mêlée 
avec de l'huile rofat, & appliquée, elle guérit les douleurs 
de la tête. Petite Joubarbe. F2yez Vermiculaire. 

JOURNAL, Mefure de tèrre à laquelle on a donné 
ce nom, parce qûe autrefois on entendoit par CE mot une 
étendue qu’on pouvoit labourer en un jour. Aujourd’hui 
cette mefure , appellée Journal , eft différente felon les 
Provinces. En Bourgogne le Journal a trois cents foixante 
perches, chacune de dix-neuf pieds de long 3; Ce qui fait 


- trois arpents de l’Ifle de France, & foixante-trois perches 


en fus :en Bretagne, le Journal a vingt-deux fillons en- 
tiers, dont chacun eft de fix raies; la raie de deux gaules 
& demi, & la gaule de douze pieds. 
IPECACUANHA. Petite racine médicinale qui vient 
de l'Amérique : la brune eft plus eftimée que la blanche & 
la rouge; elle purge par haut & par bas, & raffermit les 
fibres des vifceres ; elle eft fort bonne contre la dyffente- 
rie : la dofe eft de dix-huit grains, jufqu’à trente-fix pour 
les plus robuftes, ! 
IRIS. (l) Plante ainfi nommée, parce que fesfleurs ref- 
femblent à peu près aux couleurs de l’arc-en-ciel:ilyena 
d’une infinité de fortes, de communes, de fimples, de dou- 
bles, de Perle, d'Angleterre, de Florence, de Suiffe, &ec. 
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De toutes les Iris, les unes fleuriffent en Avril, d’autresen 
Mai : leurs fleurs changent de Couleur & de figure, & con- 
tribuent à l’ornement d’un Jardin. On les multiplie par le 
moyen des caïeux détachés de leurs racines, lorfque les 
tiges font defléchées: cetre fleur demande une terre légere. 

IRIS DE FLORENCE. Racine blanche, groffe comme le 
pouce, qui vient de Florence : la bonne doit être bien 
nourrie, blanche , d’une odeur de violette , d’un goût 
amer : elle eft chaude, incifive. Son ufage eft dans les af- 
fections du poumon, dans la roux, l’afthme, les tranchées 
des enfants:elle remédie à la puanteur de l’haleine , Étant 
tenue dans la bouche, 

JUILLET. Travaux à faire dans ce mois : on doit 
donner le troifieme labour à la vigne, en unir la terre, re- 
cueillir les légumes d'Eté, femer ceux d’Hyver, vifiter les 
pommiers & pruniers , pour en ôter les fruits gâtés : c’eft 
le temps de faire couvrir les vaches, & de vendre ouache- 
ter des beftiaux dans les foires, nettoyer les granches, faire 
la moiflon. A l’égard du jardin, faire de fréquents arrofe- 
ments, femer des chicorées pour l’Automne & l’Hyver, & 
de la laîtue royale, replanter des choux blancs pour la fin 
de l’Automne , femer à la mi-Juillet, des pois quarrés pour 
la derniere fois ; & pour Oétobre marcotter les œillets des pé- 
chers, files branches font affez fortes : à l’égard.des fleurs , le- 
verles plantes bulbeufes, & les tranfplanter aufli-tôt, & faire 
des marcottes d’œillets. 

JUIN. Travaux à faire pendant ce mois. On doit ébour- 
geonner & lier les vignes, donner le fecond labour aux ja- 
cheres, tenir nettes les ruches, faucher les prés, faner le 
foin : quant aux jardins, leur donner un labour aniverfels 
dans le potager, femer de la laïtue & de la chicorée, pour 
en replanter le refte de l’Eté, replanter des cardes poirées, 

arrofer les melons deux fois la femaine, ramer des hari- 
cots, femer des pois; à la mi-Juin greffer à la pouffe les 
fruits à noyau : pour les fleurs, recueillir les graines mûres, 
déplanter lestulipes, & replanter celles qui feront dépouil- 
lées, de planter les anémones, enter en écufon les jafmins, 
orangers, rofiers, mettre des baguettes à chaque pied des 
beaux œillets, pour contenir les montants. 

JUJUBIER. Arbre qui porté les Jujubes. Ce fruit ref- 
femble affez aux cornouilles; mais il eft un peu plus gros 
& d’un rouge obfcur : il a un noyau comme l’olive. Cet ar- 
bre ne vient que dans les Pays chauds, comme en Italie, 
Provence & Languedoc. 

JULEP.Remede liquide, compofé ordinairement d'eaux 


diftillées & de quelque firop : il differe de la potion en ce, 


qu’il eft moins chargé & plus agréable. 
JULIENNES, (les) Fleurs blanches qui viennent en 
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forme de bouquet; quelquefois elles font diverfifiées de 
blanc & de purpurin : elles fe multiplient de graine, de bou- 
ture & de plant enraciné. 

JURISDICTION. Ce mot, pris à la lettre, fignifie 
l’autorité accordée par le Roi à certaines perfonnes , pour 
juger des différends des Particuliers qui plaident devanc 
eux; mais on entend aufi par-là les divers Siéges où des 
Juges rendent la Juftice. Il y a trois degrés de Jurifdiction 
Seigneuriale , la baffe, la moyenne & haute Juftice: on n’ap- 
pelle point de la baffe à la moyenne, on va droità lahaute; 
ainfi, pour parvenir au Juge-Royal, il ne peut y avoir que 
deux Jurifdiétions au plus. Il y a auffi trois dégrés de Ju- 
rifdiétion royale : le premier eft celui des Châtelains, Pré- 
vots-royaux, ou Viguiers ; le fecond eft celui des Baillifs, 
Sénéchaux ou Préfidiaux ; le troifieme eft celui des Parle- 
ments qui jugent fouverainement, & en dernier reflort, les 
appellations des Baillifs & Sénéchaux. 

JUS de bœuf : on le fait avec/des tranches de bœuf de 
l’épaiffleur d’un pouce, & battues, & quatre ou cinq bar- 
des de lard dans une caflerole , oignon, panais, carottes: 
lorfque le bœuf a rendu fon Jus, on le met fur un four- 
neau plus ardent; & quand il a belle couleur , on le mouille 
d’un bouillon : on met cinq ou fix clous de girofle, perfil, 
ciboule; étant cuit, on le pafñfe à travers d’un tamis. 

Jus de Veau. Coupez par tranches une rouelle de veau, 
battez-la, garniflez-en le fond d’une cafflerole , mettez-y 
quelques oignons coupés par tranches, carottes, panaiss 
couvrez la cafférole d’un plat, faites cuire d’abord à petit 
feu, & lorfque le veau a rendu fon Jus, augmentez lefeu , : 
mouillezsle de bon bouillon, affaifonné d’un peu de perfils 
clous de girofle; laiffez-le mitonner jufqu’à cequ’il foitcuit; 
& pañez le Jus au travers d’un tamis. 

JUSTICIER, Seigneur haut-Jufticier (le) connoît de 
tous crimes & cas pour lefquels il y a peine de mort, mu- 
tilation de membres & autres peines corporelles, comme 
fuftiger, mettre au carcan, condamner à amende honora- 
ble : faire criées & proclamations publiques, bannir de fa 
terre & faire marquer. Mais il ne peut connoître des cas 
royaux, tels que les crimes de leze-Majefté, fauffle mon- 
noie, port-d’armes, affemblées illicites, vols & affaffinats 
fur les grands chemins, & autres femblables., dont la con- 
noifflance appartient au Juge royal; 2°. il connoît encore 
de tout ce qui concerne les domaines, droits & revenus 
cafuels de fa Seigneurie : il doit avoir un ou plufieurs Ju- 
ges & Officiers, & des prifons pour exercer fa Juftice; 
30. de toute matiere civile, perfonnelle & mixte entre fes 
Sujets, excepté celles qui font réfervées au Juge royal, 
telles que celles qui concernent le Domaine du Roi, ou 
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qui regardent les Officiers royaux, les Eglifes Cathédraless 
& autres; il ne peut connoître des actions qui naiffent à 
raifon des Fiefs nobles; il ne peut donner des tuteurs, ni 
des curateurs aux Nobles, ni les émanciper. 

Les appellations des hauts- -Jufticiers fe relevent par de- 
vers les Baïillifs & Sénéchaux de la Province, quand les : 
Seigneurs hauts- Jufticiers relèvent immédiatement du Roi, 
finon pardevant le Juge du Seigneur fuzerain dont ils rele- 
vent, fi ce dernier a droit de reffort. Le haut-Jufticier « 
droit de confifcation de biens meubles qui font en fa Jufti- 
ce, les deshérences, les biens vacants, les épaves trou- 
vées, après les avoir fait publier par trois Dimanches con- 
fécutifss & quarante jours après, fi elles ne font point re- 
clamées , elles lui appartiennent. 2°. Il fuccede aux bä- 
tards. La moitié du tréfor caché d'ancienneté lui appar- 
tient, fi celui qui le trouve le trouve dans fon propre hé- 
ritage , & le tiers, fi c’eft dans celui d'autrui. Bacquer s 
Droits de Fuft. ch. 2. 








L. 


Lieu (Principes d'Agriculture fur les) L’objet 
qu’on fe propofe en labourant les terres, eft de faciliter la 
multiplication des petites racines qui conduifent à la plante 
les fucs nourriciers; car les racines s’étendent à des diftan- 
ces plus grandes qu’on ne croiroit; & au lieu de deux ou 
trois tuyaux que chaque grain produit par la culture ordi- 
naire, il s’en éleveroit dix ou douze & même plus, fi on 
Jabouroïit les terres felon le fyftême de Mr. du Hamel: du 
moins il le prétend ainfi, comme on le dira ci-après. L’eau 
eft un véhicule néceffaire pour que les fucs nourriciers paf- 
fent dans lés plantes, mais, d’un autre côté, fans une chaleur 
convenable, cette eau leur feroit nuifible : il faur donc fa- 
ciliter, le plus qu’il eft pofible, l’introduétion de l’eau & 
des rofées de la terre, ainf que celle des rayons du foleil ; ; 
or, rien n’eft plus propre à produire ces effets, que de ré- 
duire la terre en molécules les plus petites qu’il eft pofi- 
ble, .& plus on les divife, plus on met le terrein en état de 
fournir de la nourriture aux plantes; & c’eft l’effet que 
produifent les Labours multipliés. Un autre effet qu’ils pro- 
duifent encore, eft de détruire les mauvaifes herbes ; car 
lorfqu’une terre en eft bien nette, le froment s’approprie 
toute la fubftance de cette terre. 

2°. Les Labours rendent les terres plus fertiles que ne 
fait le fumier, & font bien moins difpendieux ; car la char- 
rue ne divife pas feulement les molécules de la terre, elle 
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les change de place & renverfe le terrein; la terre foule- 
vée fe laiffe pénétrer par les rofées, les pluies & le foleil. 

Qn donne trois où quatre Labours aux terres qu’on def- 
tine pour le froment : on a même éprouvé que fi on dou- 
_ble le nombre des Labours,.les terres en feront plus ferti- 
les, que fi elles avoient été beaucoup fumées. Pour donner 
trois Labours de plus à un arpent, il n’en peut coûter que 
dix-huic liv. au lieu qu’il en coûteroit plus de foixante liv, 
fi on étoit obligé d’acheter le fumier. Pour donner de bons 
Labours aux terres fortes, il eft abfolument néceflaire que 
les mottes foient bien rompues & réduites en petites molé- 
cules, afin de faciliter à la terre le paffage de l’eau & des 
rayons du foleil. Les terres légeres n’exigent pas tout-à-fait 
tant de labours. 

On peut, avant de labourer, brifer les mottes avec nn 
rouleau, pourvu que la terre ne foit pas trop humide : on 
doit en dire de même pour la méthode de herfer les terres 
après qu’elles font femées. 

On doit labourer par billons dans les terres fablonneu- 
fes; on laboure la terre à plat, on la feme, & on enterre 
le grain avec la herfe ; puis on forme, à deux pieds les uns 
des autres, de profonds fillons avec une charrue faite ex- 
près, c’eft ce qu’on appelle à billonner. Yoyez Charrue. 

LaBours des terres à bled, felon la méthode ordinaire, 
On en doit donner trois avant de les enfemencer. Le pre- 
mier en Automne, ou. du moins au commencement de No- 

-vembre : il a pour but d'ouvrir la terre & de détruire les mau- 
vaifes herbes; c’eft ce qu’on appelle en bien des Pays faire 
la caffaille, & en d’autres guetter. On doit faire les raies le 

n plus droites & le plus près l’une de l’autre qu’il eft poñi- 

ble : quand on laiffle le chaume de la précédente dépouil- 
le, il faut que le Labour foit plein & profond, pour que le 
chaume fe mêle avec la terre. Après ce premier Labour, 
on doit émotter ou caffer les mottes , afin que la terre foit 
plus maniable & mieux préparée pour recevoir les influen- 
ces de l’air, ce que l’on fait ordinairement avec la herfe 
ou le caffe-motte, Le fecond Labour fe doit faire après l’'Hy- 
ver, & même un peu plus tard, felon le cemps;-on l’appelle 
binage : il. eft deftiné à détruire les mauvaifes herbes qui 
croiffent fur le guéret,. ainfi il doit être profond. Le troi- 
fieme.fe donne lorfque l'herbe commence à abonder; on 

l’appelle #rerçgage, c’eft celui qui précede la femailles il 
doit être aufli profond: on doit fumer les terres avant que 

de le.donner. Les terres, qui pouffent beaucoup d’herbes , 
comme font. les fortes, demandent quatre &. même cinq 
Labours; & alors on n’en donne que deux pleius;.mais il 
fuilit de deux ou trois aux terres légeres & fablonneufes. 

LABOURS des terres à mequs grains, Qn donne ordinai- 
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rement le premier avant l’Hyver, & le fecond avant de fe- 
mer : il y a des gens qui brulent le chaume de la derniere 
dépouille vers la faint Martin; & par le premier Labour 
qu'ils font en même-temps, ils mêlent les cendres avec la 
‘terre, & ils donnent le fecond vers le mois de Mars , temps 
‘auquel on enfémence ces fortes de terres. 


Regles à garder dans la fecon de labourer. 


19, Le Laboureur, avant de commencer fon Labour, doit 
eonnoître la qualité du champ, & favoir s’il a la profon- 
deur fuffifante : elle doit être au moins de dix-huit pouces 
de bonne terre; il doit effarter & épierrer la terre avant 
chaque façon. 

2°, Ne point labourer, ni trop tôt, ni trop tard, ni dans 
un temps trop froid, ni par la pluie, ni lorfque la terre eft 
trop imbibée d’eau, ni quand elle eft trop feche, comme 
dans les grandes chaleurs; mais il doit le faire dans un 
temps couvert, un peu humide, comme après une pluie 
ou de grands brouillards; car il faut que la terre foit un 
peu adoucie par la moiïteur de l’air. En général, on peut . 
labourer les terres humides par un temps fec, & les fa- 
blonneufes par un temps humide. 

3°. Donner des Labours plus ou moins profonds & fré- 
quents, felon la qualité dè la terre : ainfi, les terres graf- 
fes, humides, & les novales, doivent être labourées au 
moins trois fois & très-profondément, & de telle forte que 
Je coûtre avance bien avant, fans néanmoins élever une 
trop grande largeur de terre, ce qu’on appelle labourer à 
vive jauge; au contraire, les fablonneufes & pierreufes doi- 
vent l’être peu. 

49. Ne pas faire les fillons trop longs, parce qu’ils ne 
peuvent être bien droits, & qu’ils fatiguent trop les bêtes : 
il doit labourer À plat les terres qui ont befoin d’eau; en 
talus & à fillons hauts les terres argilleufes qui n’en ont 
pas befoin, ou bien les labourer par planches en laiffant 
d’efpace en efpace un large fillon pour recevoir les eaux. 
Enfin, labourer en travers fur une colline, & non pas de 
baut en bas comme fur les terreins unis, pour le foulage- 
ment des bêtes. 

5°. Les fillons doivent être égaux & droits pour mieux 
détruire toutes les herbes & rendre la terre plus fertile: 1e 
Laboureur doit marcher toujours dans la raie la plus nou- 
velle;, pour ne pas repiquer le Labour. 

En général, les fillons doivent être plus élevés & moins 
longs dans les terres humides & graffes, que dans les ter- 
xoirs fecs. Dans les premieres, ils ne doivent être que de: 
quatorze à quinze pouces de largeur fur treize ou quatorze 
de hauteur. A l'égard des terres fortes qui boivent l’eau, 
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on peut les labourer en planches larges de huit à dix pieds, 
mais dont le milieu doit être plus élevé que les extrémités. 

Au refte, les bêtes qu’on emploie au labourage , fontles 
chevaux ou les bœufs , ou les mules, felon l’ufage des 
lieux ; on emploie ordinairement ceux dont l’efpece eft la 
plus commune dans le Pays. Il eft vrai de dire que les che- 
vaux font beaucoup plus d'ouvrage que les bœufs, mais 
ceux-ci réfiftent plus au travail, font moins fujets aux ma- 
ladies, & coûtent moins à nourrir. 

LABOURS fuivant la nouvelle culture. Selon l’Auteur de 
cette nouvelle méthode, les vrais moyens de fe procurer 
une abondance de bled font, 1°. de faire produire aux plan- 
tes beaucoup de tuyaux ; 2°. de faire porter à chaque tuyau 
un grand épi; 3°. que chaque épi foit rempli de grains bien 
nourris. Or, c’eft par les Labours qu’on donne aux plantes, 
lorfqu’elles végetent & qu’elles prennent leur accroiffement, 
qu’on peut obtenir ces trois effets. Il prétend que ce n’eft 
que par fa nouvelle maniere de cultiver les bleds qu’on 
peut efpérer ce fuccès : il développe l’utilité de chaque 
Labour qu’on doit donner aux terres. Selon fes principes, 
le Labour avant l’Hyver a pour objet de faire écouler les 
eaux , & de préparer les terres â être ameublies par les ge- 
lées de l’Hyver. Celui qu’on donne après les grands froids 
pañlés, fait produire aux plantes une grande quantité de 
tuyaux : les Labours fuivants, & jufqu’à ce que les bleds 
foient défleuris , font fortifier les plantes , allongent les 
tuyaux, & donnent la groffeur aux épis. On ne peut pas ab- 
folument déterminer le nombre de ces Labours : il dépend 
de l’état des terres; car fi, par exemple, elles étoient trop 
humides, il n’en faudroit pas faire dans ce temps-là. Engé- 
néral , il eft conftant qu’un Labour , avant que les épis fortent 
des tuyaux, efttrès-ucile; mais le dernier eft le plus impor- 
tant, il fait que les grains fe forment jufqu’à la pointe de 
lépi, & qu’ils groffiffent : il faut le faire dès que les fleurs 
font paflées. 

11 veut qu’on exécute le premier Labour du Printemps 
de cette maniere. 1°. Il faut néceffairement donner quatre 
pieds aux plate-bandes, .& avoir attention que les rangées 
{oient conduites bien droites; 29. tirer une raie, en ren- 
verfant la terre de la plate-bande, & fe régler de façon qu’il 
ne refte plus que le terrein fuffifant pour que la feconde 
raie puifle approcher à deux ou trois pouces de la rangée 
femée, Comme cette premiere raie regle routes les autres, 
il eft important qu’elle foit parallele aux rangées, quand 
même on devroit faire conduire les chevaux par la bride; 
c’eft le moven d’éviter les embarras qui pourroient dégoû- 
ter de la nouvelle culture. Or, cette premiere raie étant 
bien dirigée, toute la plate-bande fe laboure avec facilité. 


Fr?) Re 0: 


a. Faire la feéonde raîé dans le miérie fens que la prémié- 
_*e, en apprôchant fort près des rangées; 4°. faire Ja trois. 
fieme en fens contraire, & renvérfer la terre du côté des 
rangées; par-là on remplit le fillon précédémment formé, 
& les racines peuvent s’étendre dans cette grande épaiffeur 
de terre rémuéé ; 5°, continuér À labourer dans le même 
féns, & donner le plus de largeur que l’on peut à la bande dé 
térre que l’on renverfe du côté dés rangées, jufqu’à ce que 
la plate-bande foit labourée très-près dé l’autre rangée , & 
finir par une féule raie, que l’on exécuté en renverfant la 
térre du côté de la rangéé où l’on vient d’ouvrir un fillon. 

Le fecond Labour fe fait ainf,. On continué de renver- 
fér la terre du côté où l’on n’a fait qu’une raie; & quand 
on eft arrivé à l’autre bord de la plate-bande, on laiffe 14 
valeur d’une raie que l’on ne labôure point, maïs fur la- 
quelle on rénverfe la terre de la derniere raie que l’on la- 
boure. Au refte, on peut fe difpenfer de faire ce fecond 
Labour avec [a charrue quand la térre ne pouffe pas de trop 
mauvaifes herbes, & on [fe conténte de pañler le cultivas 
teur (forte de charrue ) auprès dés rangées. Enfin, on finit 
les Labours en paffänt une ou deux fois au milieu des plate- 
bandes le cardan de deux chevaux, parce qu’il 
entre quatre ou C pouces plus avant en terre que ne 
pourroit faire la Charrue. 

Pour parvenir à renverfer toujours la terre du côté des 
rangées (ce qui eft en effet difficile, parce que la roue , tom- 
bant dans le fillon, dérange la direction du foc) il faut ou- 
Yrir à tous les Labours un petit fillon tout près des ran- 
gées, par lequel on renverfe la’ terre du côté de la plate- 
bande, & fur le champ on doit remplir ce fillon, & ren- 
verfer exactement, & le plus qu’il eft poñfible, la terre fur 
le pied du fromenr. 

Prenons, pour exemple, une Ferme de troiscents arpents . 
d'exploitation, 1°. Un Laboureur qui a une pareïlle Ferme 
doit avoir trois charrues roulantes, & au moins fept bons 
chevaux ; 2°. il donne trois Labours aux cents arpénts de 
fes terres qui font deftinées pour lé froment : ceux qui 
font bien montés en chevaux, donnent quatre façons à Ia 
portion de leurs terres qui recoit plus difficilèment le dégré 
d'atténuation néceflaire ; on peut eflimer ces terres À douze 
ou quinze -arpents : 30° il donne deux Labours aux terres 
qu’il deftine à produire de l’orge, des pois, &c. & un La- 
bour à celles qui doivent produire de lavoine : d’autres en 
donnent deux; & comme dans ce Compte il Y a des terres 
Jabourées deux fois, on peut les eftimér au tiers de la fole 
qui eft trente quatre arpents. 

Selon les principes de cette forte de culture , le même 
Laboureur, qui a une pareille Ferme, doit déftiner cenc cit 
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aquante arpents de fes meilleures terres à être enfémencés 
en froment, & leur donner cinq Labours, 

LaBouRs des Jardins. On les fait ordinairement à la be- 
che & à la houe : le premier Labour confifte dans le défri- 
chement du jardin; on le fait dans un temps fec pour les 
terres humides ou fortes; il doit être profond, & donné 
dans un temps humide, pour les terres légeres & picrreufes, 
. On donne quatre, & même jufqu’à cinq & fix Labours 


par an aux arbres fruitiers ; au Printemps, à la Saint-Jean, 


à la fin d’Août & avant l’Hyver : mais on ne doit jamais les 
labourer quand ils font en fleur. On doit labourer fouvenc 
les plantes potageres : ce Labour doit être fait à la bêche, 
lorfqu’on veut planter ou femer; on en doit faire de pro- 
fonds au milieu des quarrés , & de légers parmi les menus 
légumes.- On ferfouit, ou on beche les plantes qui font 
près les unes des autres : on divife pour cela les quarrés 
dans leur largeur en diverfes planches de quatre à cinq pieds, 
féparées par de petits fentiers: 

LAINE (la) eft la toifon des moutons & des brebis : ïl 
y en a de pluñeurs fortes. La Laine blanche eff la plus efti- 
mée ; celle qui eft tondue fur une bête morte ou malade, 
eit fujette à la vermine, ainfi que la fgine graffe, On doit 
mettre les Laines dans un lieu airé & propre. Les Fermiers 
& Laboureurs, quand ils veulent fe défaire de leurs Laines; 
les vendent en toifon , & , comme on dit, toutenfuint, fans 
avoir été lavées, On appelle Laine crue, celle qui n’eft point 
apprêtée : cet apprêt comprend différentes préparations. 
10. Après qu’elle aéré coupée, on la met en pile : on fait 
autant de piles qu’il y a de différentes fortes de Laïnes : on 
la lave pour en ôter la graifle & les ordures; on compte 
qu'il y a un déchet de moitié dans ce lavage, il eft moin 
dre quand l’année a été pluvieufe; 2°. on là trie & on fé- 
pare les différentes, qualités des Laines, ce qu’on appelle 
le triage. On en tire trois fortes de chaque toifon; 1°. la 
mere Laine, c’eft celle du cou & de deffus le dos, c’eft la 
meilleure; 2°. celle de la queue & des cuiffes; 5°. celle de 
la gorge, de deffous le ventre & des autres endroits du 
corps : on la dégraiffe, ce qui fe fait avec du favon noir; 
enfin, on la fait fécher , puis on l’épluche, on la bat, on y 
met de l'huile , on la carde, on la file; car elle paffe par tous 
ces dégrés avant d’être employée au métier ou à l’aiguille. 


Nouvelles Obfervations fur la Laïne. 


La bonne Laine doit être foyeufe, luifante & molle an 
toucher * les Laines fe diftinguent en fines & moyennes, ou 
en hautes & baffes. Chaque toifon fournit trois différentes 
qualités de Laines; 1°. celle du dos &ducou, qu’on nomme 
mere Laine; 2°, celle de La queue & des cuiffes; 39,çelle de la- 
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gorge, de deffous le ventre, & des autres endroits du Corps: 
les Laines de rebut, & qui fontexclues des Manufaétures, pro 
viennent des moutons tuès malades, ou morts naturellement. 

Dans toutes les Manufactures on donne le premier rang à 
la Laine d’Efpagne fous le nom de Ségovie ; le fecond, aux 
Laines d'Angleterre ; le troifieme, à celles du Languedoc; 
le quatrieme, à celles de Valogne & de Cotentin. La Laine 
d’'Efpagne eft douce, foyeufe, fine, déliée, molle au tou- 
cher; les Laines d'Angleterre, d’Ecoffe & d’Irlande , font 
plus longues & luifantes que celles d’Efpagne; mais elles 
font un peu moins fines & moins douces. Les Laïnes d’Ef- 
pagne, employées feules, foulent plus que les autres fur la 
longueur & fur la largeur ; on ne peut mêler les unes dans 
les autres qu'avec précaution, parce qu’elles forment des 
creux & des inégalités dans les étoffes, La variété prefqu’in- 
finie de'routes les efpeces de Laine, provient de la diver- 
fité des climats. En France, nos meilleures Laïines d’à pré- 
fent font celles du Roufilon, du Languedoc & du Berry; 
de Valognes, de Cotentin, & de toute la baffe Normandie: 
les Laines du Berry font moins parfaires que celles du Lan- 
guedoc & de la Provence, & les Lames du Roufillon fur- 
pañlent toutes les autres. 

Les moyens de perfectionner les Laines font, 12. d’aider 
la nature à produire de belles Laines par le choix de la ra- 
ce, des pâturages & du climat: voilà pourquoi en Efpagne 
& en Angleterre elles font fi belles; on y eft moïns fujet 
qu’en France aux viciffitudes des faifons. Le choix de la 
race fe fait par l’importation d’une bonne race étrangere: 
on peut faire venir facilement en France un nombre de 
brebis étrangeres, dont la Laine foit préférable à celle de 
nos troupeaux; par exemple, on peut tirer facilement de 
la Caftille une quantité de bêtes fuflifantes pour faire race 
dans le Languedoc & dans le Berry. 2°. La température du 
climat n’eft pas par toute la France un obftacle infurmon- 
table au progrès d’une race étrangere : telles font les Pro- 
vinces méridionales, 3°. Le choix des pâturages eft effen- 
tiel ; ainfi les brebis de haute taille, d’une complexion ro- 
. bufte, peuvent être nourries dans de vaftes prairies bien 
garnies d’herbes, dans des pâtis de gazon, dans des prés 
hauts & bas. La moyenne efpece & d’une taille médiocre, 
trouveroit fort bien leur nourriture dans les chaumes après 
la récolte, dans les jacheres, dans les friches qui avoifinenc 
les montagnes. 

On doit augmenter la nourriture des brebis un peu avant 
Ja conte; les laver fréquemment pendant un mois, fi l’an- 
née a été feche. On doit choifir pour la tonte un temps 
chaud & un ciel feréin. 


On doit laver la Laine par tas dans Peau dormante ;. & à 
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Ya manne dans l’eau bone celle de la mer eft'la meil- 
leure de toutes. On trie les Laines en diftinguant les différen- 
tes qualités, en féparant la mere Laine qui eft celle du dos 
d’avec celle des cuiffes & du ventre. On doit éplucher 1 
Laine triée, en féparer les corps étrangers, déchirer & éten- 
dre les flocons qui font trop compacts, huiler la Laine en 
lafpergeant, la peigner longue, carder la croûte; enfuite 
affortir la Laine & la filer. # 

On à fait tout récemment l’expérience que la Laine des 
moutons qui hivernent ou parquenten Hyver dans les champs, 
a été trouvée plus belle, & eftimée plus chere de quatre à 
Cinq fols par livre que les Laines ordinaires, 

LAIT. Liqueur blanche qui découle des mamelles, tant 
des femmes que des animaux femelles, & qui eft deftiné à 
nourrir l’animal qui le fuce : comme il pafle dans le fang 
avec fon baume, & qu’il eft filtré par les glandes des ma- 
melles , il a une douceur naturelle, & une vertu très-nour- 


 riffante. 


Les diverfes fortes de Lait, dont on fait ufage & en plu- 
fieurs manieres, font le Lait de vache, le Laït de chevre 
& le Lait de brebis : à l’égard du Lait d’âneffe & du Lait 
de femme, on n’en fait ufage que pour le rétabliffement de 
la fanté, 

LAIT DE VACHE, C’eft celui qui eft le plus en ufage: 
il eft épais & gras; il adoucit, nourrit & rafraîchit. Celui 
du mois de Mai & de l'Eté eft préférable à celui des autres 
Saifons : le plus facile à digérer eft celui de la vache quand 
elle eft dans fa vigueur ; mais fi elle allaite , il ne vaut rien. 
En général les vaches noires donnent le meilleur laits 
celles quit pâturent dans des lieux élévés en ont de meil- 


leur que celles qui paiffent dans des marais. Le Lait, pour 
être bon, doit être blanc, d’une bonne odeur, d’une fa- 


veur exempte d’amertume, d’aigreur, de falure, nouvel- 
lement tiré, & d’un animal, ni trop vieux, ni trop jeune:le 
Lait qui donne le plus de crême, rend le plus de beurre, & 
n’eft pas le meilleur pour faire les fromages; celui, au con- 
traire, quine rend guères de crême & qui conferve fa graifle 
eft meilleur pour les fromages : d’où l’on a droit d’inférer 
que le premier eft préférable , parce qu’il y a plus de profit 
à faire fur la crême & le beurre, que fur le fromage. On 
doit traire le Lait dans des pots bien propres, le couler 
auffi-côt dans des terrines à travers un linge blanc & mouillé, 
& le laiffer repofer plus ou moins felon les Saifons, maïs pas 
plus d’un jour en Eté : on doit le mettre dans un lieu forc 
frais. Quand il eft repofé, on leve la crême qu’on met dans 
un pot, jufqu’à ce qu’on l’emploie, Poyez Beurre & Fromages. 

LaiT DE BEURRE, C’eft le Lait qui refte après qu’on 
a fait le beurre, que l’on appelle es ou bas beurre : 


’ 
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c’eft une efpece de petit lait fort rafratchiffant; on en nour- 
rit le bétail. On fait cailler le Lait de différentes manie- 
res, ou avec de la préfure, ou avec de la graine de char- 


‘don béni, ou de la fleur de chardon fauvage, ou avec le 


gingembre. Pour connoître encore la bonté du Lait, on 

doit en mettre une goutte fur un linge; car fi elle y de- 

meure attachée comme une perle fans couler, € c’eft une 
marque qu’il eft bon. 

Le Lait eft compofé de trois fubftances , favoir : la cré- 
me , le caillé, & le petit Lait. 

Le LAIT, confidéré rélativement à la fanté, eft falutaire 
à un grand nombre de maladies : il nourrit plus parfaite- 
ment qu'aucun autre aliment, parce que c’eft un Chyle déja 
digéré & deftiné à foutenir. 

On fe fert communément en France de Lait de vache , du 
Lait de chevre, & du Lait d’âneffe, 

Le LaA1T de ‘vache eft humectant, pectoral , ‘rafraîchif- 
fant & nourriffant : il convient dans toutes les maladies où 
il s’agit d’adoucir & fournir une forte nourriture au fang; 
telles font les pertes de fang de différentes efpeces, dar- 
tres, galesopiniâtres, dévoiements, douleurs d’hémorrhoï- 
des, mais fur-tout la goutte & les “rhumatifmes goutteux , 
les épuifements après de longues maladies: il convient en- 
core dans l’atrophie & l’hectifie; car il fert d’aliment & de 
remede : il eft fpécifique contre "le fcorbut. 

La faifon de le prendre eft celle du Printemps, & de 
J’Automne. Les précautions qu’on doit prendre, huit jours 
avant que d’en commencer l’ufage, font la faignée , fi l’état 
du malade le permet, quelques lavements & la purgation. 
La nourriture, tant à diner qu’à fouper, ne doit être que 
de viande blanche, comme veau ou poulet, foit bouillie, 
foit rôtie. On doit $ interdire l’ufage du vin, ou, du moins, 
n’en boire que fort modérément, & boire dans la journée . 
de l’eau de feigle. 

Dans la premiere huitaine, le malade prendra un demi- 
feptier de Lait fortant du pis de la vache, à fix heures du 
matin, mais Coupé avec un quart d’eau d'orge ou de fei- 
gle : on y mêlera un demi-gros de la poudre d’écreviffe 
préparée, & il tâchera de dormir après l’avoir pris : ilne 
déjeûnera que quatre heures après, Sile Lait pañle, ce qu’on : 
connoîtra, s’ilne paroît aucun grumeau de Lait dans les fel- 
les, on pourra en continuer l’ufage, 

Ta feconde huitaine, il prendra, à la même heure, une 
chopine de Lait pur , il fera fes repas à l'ordinaire; mais au 
lieu du fouper, il fe contentera d’un potage , ou d’une cou- 
ple d'œufs frais. 

La troifieme huitaine, il en prendra une chopine de plus; 
ce fera à l’heure & à la place de fon déjeûner. 
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* La quatrieme huitaine , il fubftituera une troifieme cho- 
pine de Laïc, à la place de fon dîner: 

La cinquieme huitaine , il prendra une quatrieme cho- 

pine de Lait, à la place de fon goûté ; & la fixieme huitai- 


ne, il en prendra une cinquieme chopine, au lieu de fon 


fouper: 
Les perfonnes, chez lefquelles le Lait paffera facilement, 
pourront abréger & faire certe augmentation de Lait de 


trois en trois jours. \ 


Si cette nourriture ne pouvoit remplir les befoins du ma- 
lade, il pourra manger en différents temps un peu de pain 
du plus léger, ou du bifcuit, ou deux œufs frais, Que s’il 
fe plaint des maux d’eftomac & de foibiefles, on pourra 
délayer dans fon Lait un ou deux gros de chocolat. Si le 
Lait lui lâche trop le ventre, il en fufpendra l’ufage juf- 
qu’à la fin du dévoiement; il fe purgera enfuite, & ren- 
trera dans l’ufage du Lait. 

Aù refte, on doit, pendant l’ufage du Lait, fe purger 
tous les douze ou quinze jours. 

Le Jaït, pour étre bon, doit être blant , d’un goût agréa- 
ble, n'être, ni trop clair ; ni trop épais; &, pour l’avoir 
tel, on doit,.19, autant qu’on le peut, faire choix d’une 
vache dé deux ou trois ans feulement qui foit noire ou 
fauve ; 2°. obferver que fon Lait ne foit que de trois mois, 
& en prendre aufli-tôtune autre , dès qu’ons’apperçoit qu’elle 
entre en chaleur, 3°, de la faire paître dans de bons pâtura- 
ges, & la faire conduire, de forte qu’elle ne coure pas trop. 

Au refte, comme l’ufage du Lait a fes inconvénients, le 
malade doit être dirigé par un Médecin, afin qu’il puiffe 
varier les purgatifs felon le caractere de la maladie, & Or- 
donner les changements qu ’1l jugera néceflaires. 

LAIT (le) d’âneffe convient dans les maladies de poitri- 
ne, telles que les ulceres du poumon, les toux opiniâtres, 
l’épuifement , les fievres lentés & heétiques, les crache- 
ments de fang , les péripneumonies , & cous les autres maux 
où la poitrine eft affectée. 

Le régime eft à peu près le même qui s’obferve dans le 
Lait de vache, fi ce n’eft qu’on doit le prendre encore plus 
matin; & file “malade ne peut s’endormir après, au lieu du 
matin, il le prendra à l’heure & à la place du fouper. 

Au refte, le Lait de jument peut être fubftitué au Lait 
d’âneffe dans les Pays où les âneffes font moins communes. 

LA1T de chevre, On l’ordonne dans les mêmes maladies 

ue celles auxquelles le Lait d’âneffe convient, fi ce n’eft 
Que dans celles où il y a un cours de ventre féreux, le Laïc 
de chevre doit être préféré au Lait d’âneffe. Il eft fort pro= 
pre aufli pour rétablir les enfants en chartre, & redonner 
lembonpoint aux perfonnes dar di 
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Le régime eft à peu près le même que les précédents; 
mais chaque fois que le malade en prendra, il avalera un 
bol compofé d’un demi-gros de corail rouge , & il mettra 
deux gros de fucre dans chaque gobelet; à fes repas, il 
boira un tiers ou moitié de bori vin de Bourgogne. 

Le Lait eft contraire, en général, aux maladies du foie, 
à l’épilepfe , aux vertiges, aux hypocondriaques , & à la fie- 

vre. Helvet, 

LAIT de femme. Pour qu’une femme, qui veut nourrir, 
ait du Lait en abondance, elle doit, felon quelques Au- 
teurs, boire du vin où lon aura fait tremper du fenouil, 
manger des pois chiches, de la laitue, de la roquette, des 
amandes, du raifin de damas. Chomel. 

Lorfqu’une femme , qui ne fe trouve pas en état de nour- 
rir fon enfant, eft obligée de faire tarir fon Lait, il faut 
lui faire un cataplafme avec du perfil & de la mie de pain, 
& lui appliquer fur les mamelless ou bien, faire fondre 
du beurre frais; étant fondu, le tirer du feu, y mêler de 
l’eau-de-vie, en faire une efpece d’onguent dont on oint 
les mamelles , & y appliquer une feuille de papier par: 
deflus : lorfque le papier eft fec, on renouvelle toujours 
l’onction jufqu’à ce que le Lait foit diffipé. 

Le Lait de femme eft un remede excellent pour les ma- 
Jadies de phthifie; maïs il fait un meilleur effet lorfque le 
malade a la commodité de pouvoir tirer le cetton. 

Larr. (petit) Maniere de le faire. Prenez une pinte de 
Lait de vache, ayez foin de le bien écrêmer, délayez-y 
gros comme une feve blanche de préfure, mettez le pot 
dans l’eau bouillante, lailfez-ly pendant un quart d’heure 
ou demi-heure ; enfuite retirez-le du feu, laiffez-le refroi- 
dir; pañfez le Lait par une étamine fine fans expreffion ; le 
petit Lait fera alors parfaitement clarifié. 

Autre maniere. Prenez une pinte de Laït de vache écré- 
mé, faites-le bouillir dans un poélon de terre verniflé ; & 
dès qu’il commencera à bouillonner , jettez-y un demi-gros 
de crême de tartre en poudre fubtile, ou pañlez-y un peu 
de jus de citron : recirez-le du feu; laïffez-le refroidir, & 
le pañez par l’étamine. 

LaiT cuit. Faites bouillir trois demi-feptiers de Lait, 
mettez-y le quart d’autant de crême, & faites-le réduire à 
la moitié; mettez-y un peu dé fucre & une pincée de fel, 
& dreffez-le dans un plat. 

Larrr caillé. Délayez, dans une cuillerée de Lait, gros 
comme un pois de préfure ; ajoutez-y une goutte d’eau de 
fleur d'orange, & du fucre à difcrétion : mêlez le tour A 
une chopine de Laic; mertez votre compotier fur la cen- 
dre chaude pour le faire cailler; puis ôtez-le de deffus la 
cendre, & mettez-le rafraichir fur de la glace pilée. 
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LAIT d'amande. Paffez par un tamis de crin quatre on- 
ees d'amandes douces, après les avoir pelées, pilées & ar- 
rofées d’un peu de Lait: en même-cemps , faites bouillir 
une pinte de bon Lait, & réduire jufqu’à la moitié; mêlez- 
y les amandes avec quatre onces de fucre en poudre & 
quelques gouttes d’eau de fleur d'orange ; donnez un bouil- 
lon au tout; paflez-le par un tamis, & dreffez-le dans un 
plat. 

LAITERIE. Lieu où l’on fait tout ce qui concerne le 
lait, comme crême, beurre, fromage, &c. elle doit être 
dans un endroit frais, & non expofé au Soleil ; elle doit 
être un peu grande , bien enduite de mortier, tenue très- 
proprement , & tous les pañages & ouvertures interdits 
aux chats. 

LAITUE. Plante potagere & d’un très-grand ufage. J1 
y en a d’une infinité d’efpeces; mais de quelque forte qu’el- 
les foient, elles ne fe multiplient que de graine. Cette graine 
eft menue , d’une figure un peu ovale, & pointue aux ex- 
trêmités , & ordinairement blanche : voici les efpeces les 
plus connues. 1°, La Laïitue à coquille, ou Laitue d’Hy- 
ver : elle a la feuille ronde : on la feme en Février & en 
Mars, & fur couches, & fous cloches. Pour les faire lever 
promptement , on fait 1°. tremper la graine pendant vingt- 
quatre heures, & enfuite fécher en lieu chaud; mais on la 
feme fort drue fur une couche, & dans des rayons qu’on a 
faits avec un bâton; on la couvre légérement de terreau, 
& on y met aufli-tôt des cloches ; & au bout de dix ou 
douze jours, ces Laitues peuvent être mangées en falade. 

20, Les crêpes blondes : elles font préférables à toutes 
les autres, lorfqu’on veut avoir des Laitues de primeur : pour 
cela, on en feme à la fin de Janvier. Les Laitues george, 
les mignonnes, les crêpes vertes & les petites rouges, fe fe- 
ment fur couche , ainfi que les précedentes, jufqu’en Avril, 
& on les replante fur terre quand elles font affez fortes 
. pour les faire pommer. 

3°, Les royales, les gênes blondes, les perpignanes font 
pour le mois de Juin & Juillet: toutes ces Laitues font de 
celles qui doivent pommer. 

4°. Les romaines qui font d’un grand ufage tout l'Été, 
& que l’on diftingue en romaines vertes, appellées chicons 
& en blondes : il y a aufñli les impériales , les chicons rou- 
geâtres, les chicons verts. Ces fortes de Laitues font à lier, 
c’eft-à-dire, que pour blanchir , il faut les lier de deux ou 
trois liens de paille, l’un en bas, l’autre au milieu, l’autre 
en haut. On laiffe les romaines liées huit à dix jours, & les 
royales quatre ou cinq. Les Laitues en général , & à l’excep- 
tion de la crêpe blonde & de la coquille, fe doivent femer 
fur couche à plein champ. Lorfqu’ pure font affez fortes, 
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où doit les tranfplanter, fur une plate-bande, à quelque 
expofition, & alors on les plante au cordeau dans des trous 
faits avec le plantoir, à dix ou douze pouces l’un de l’au- 
tre, pour les Laitues qui font de groffes pommes, &à fept 
ou “huit, pour les autres : on doit avoir labouré les plate- 
bandes, les couvrir d’un doigt de terreau, arrofer fouvent 
les Laitues, & les farcler. Aufli-tôt que les Laïrues font: 
pommées, il faut les manger, autrement elles durciffent & 
nontent en graine : ainfi fi on veut avoir toujours des Lai- 
tucs, on doit en planter de quinze en quinze jours. Si on 
a un befoin preffant de Laitues, pour les faire léver promp- 
tement, on n’a qu’à tremper de la graine de Laïtue ou au- 
tre plante dans de l’eau-de-vie, & mêler dans le terreau un 
peu de fumier de pigeon, avec un peu de chaux bien éteinte 
& réduite en pouffiere, on aura de la Laitue en deux fois 
vingt-quatre heures, & bonne à manger; mais ces fortes de 
Laïitnes ne durent que huit jours für la Couche. 

LAMBOURDES. Ce font des pieces de bois qu’on 
met fur le planchers pour y attacher des ais ou du parquet: . 
on met auffi des Lambourdes à côté des poutres, & on y 
fait les entailles pour pofer les folives. 

LAMPE, Vaiffeau connu de tout le monde, fervant à 
contenir de l’huile qui éclaire par le moyen d’une meche : 
mais ce que bien de gens, amis de l’économie, pourroient 
ignorer, c’eft que l’huile doit être vieille & fans craffe , pour 
qu'il s’en ufe moins; que plus il y a d’huile dans une Lampe 
ou autre vaifleau, moins elle s’échauffe : voilà pourquoi il 
eft bon qu’on mette de l’eau au fond de la Lampe , pour tenir 
lhuile fraîche; car moins il y a de chaleur, moins il s’ufe 
d'huile. Perfonne n ignore que lorfqu’on allume une Lampe 
pour brûler toute la nuit, on peut faire la LS fort pe- 
tite pour épargner l’huile, 
 LAMPROIE. (la) Poiffon de la figure d'or anguille: 
il eft gras & de fort bon goût; on le trouve dans des lieux 
pierreux. La Lamproie de mer eft comme une groffe an- 
guille : elle a le ventre bleu, & le dos taché de couleurs 
blanches & bleues. 

Celle des rivieres eft plus petite : on la trouve fouvent 
dans des ruiffeaux & dans des fontaines : on les pêche com- 
me les anguilles. 

Secret pour en prendre à la main. Prenez de la chair d’ef: 
turgeon, hüit dragmes de graine de rue fauvage , autant de 
graifle de veau : mêlez le tout enfemble, pilez-le bien, puis 
formez-en des bouletçes groffes comme des pois, jettez-les 
dans les endroits où vous faurez qu’il y a des Lamproies, 
& vous les prendrez aïifément à la main, parce que cette 
amorce les étourdir. 

On mange les Lamproies friçes ou grillées ; on peut les 
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accommoder encore de la maniere fuivante. Saïgnez-les, 
gardez le fang, mettez-les dans de l’eau chaude, coupez-les 
par tronçons, faites-les cuire au roux, dans une caflerole, 
avec beurre, un peu de farine frite, vin blanc, fel, poi- 
vre , mufcade , fines herbes, laurier, le tout étant cuit, met- 
tez-y le fang, avec un peu de capres. 

LANDES. On appelle ainfi des terres qui ne produifent 
que du génet, du jonc-marin, de la fougere, de la bruye- 
re, des ronces, quelques genievres & autres broffailles. On 
les brule vers la fin de l'Eté , temps auquel les herbes font 
defléchées : les cendres de toutes ces produétions bonifient 
le terrein , & le feu empêche le rejet des racines ; mais on 
doit veiller à empêcher la communication du feu, en net- 
toyant toute l’herbe du Côté de l'endroit où l’on craint que 
le feu ne communique, en choififfant un temps calme, en 
faifant quelques tranchées, L’herbe étant brulée, on arrache 
à la pioche les racines des genievres, des houx & autres 
arbuftes ; & aptès les pluies d'Automne, on laboure ceter- 
rein avec une charrue à verfoir & à gros fillons : on donne 
un fecond labour au Printemps, & on peut alors y femer 
de l’avoine. La feconde année, on doit lui donner trois 
bons labours, fi on veut y femer du bled; & la troifieme 
elle produira une bonne récolte. 

On appelle aufli Lande le jonc marin, ou jan, qui eft 
un foin terreftre & qui a la tige dure & fa fleur jaunâtre. 
Voyez Jonc marin. 

LANGUE DE Bœur. Maniere de l'apprêter en ragoñt: 
faites-la cuire à la braife avec fel, poivre, ciboule, thym, 
laurier , girofle, oignon, racines, du bouillon: étant cuite, 
on Ôte la peau, on-la pique de menu lard, enfuite on la 
fait cuire à la broche : étant cuite, on y met une faufe, 
avec perfl, ciboules, échalottes, pointe-d’ail, le tout haché 
& paré fur le feu avec un peu de beurre frais & bouillon, 

LANGUES FOURRÉES de cochon. Faites-les échauder 
dans de l’eau point trop chaude, ôtez-en la premiere peau, 
& un peu du gros bout. Enfuite falez-les dans un baquet 
une à une, avec du fel pilé & du falpêtre, affaifonnez-les 
d’épiceries. Ces épiceries doivent être un mélange du ge- 
nievre verd, de deux feuilles de laurier, un peu de co- 
riande, chym , bafilic , romarin, perfil, ciboule, le tout fé- 
ché au four, enfuite pilé & pañfé dans un tamis. Preffez vos 
Langues les unes contre les autres en les falant : étant fa- 
lées, metteZ-les dans un pot Couvert d’une groffe pierre; 
fix ou fept jours après faites-les égoutter, puis enveloppez 
chacune de la chemife de cochon coupée de la longueur 
qu’il faut : liez les deux bouts, fufpendez-les dans une che- 
minée, & à quelque diftance l’une de l’autrà, & pendant 
guinze ou vingt jours «& jufqu’à ce qu’elles foient bienfé+ 
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chées : alors faites-les cuire dans l’eau avec un peu de vin 
rouge, ciboule & girofle : étant cuites, on les fert froides, 

LANGUES DE MouTon. On les apprête différemment, 
1°. grillées : pour cela, on les fair cuire dans l’eau, on ôte 
la peau, on les fend à moitié, on les fait tremper avec de 
l'huile fine, perfil. ciboule, pointe d’ail; le tout haché , fel 
& poivre, on les pane & on les fait griller. 2°, On les fait 
frire dans la poële avec bon beurre : on y met une fauffe 
faite avec fel, girofle , cannelle, vinaigre, poivre; le tout 
bouilli. 

LANGUE Paralytique, qui caufe la perte de la parole. 
Remede. Détrempez du clou de girofle dans du jus de men- 
the : ajoutez-y un peu de vin, & faites-le boire au malade: 
ou gargarifez la bouche avec une décoction de fauge & de 
\perfil, que l’on fait cuire en vin blanc, & appliquez les 
herbes cuites fur la gorge. 

LANGUE defféchée dans les fievres ardentes. Tenez fur 
la Langue du jus de joubarbe fans l’avale#, & mêlé avec 
celui de brunelle. 

LANGUE brûlée, & noire dans lefquinancie. Gargarifez- 
vous avec du jus de la grande joubarbe, mêlé avec du fel 
ammoniac; mettez une couenne de lard fur la Langue, & 
l’y laiffez quelque temps. 

LANGUEUR. Maladie qui vient aux oifeaux: on con- 
noît qu’ils en font attaqués, lorfqu’ils ont le corps gros & 
enflé , l’eftomac maigre, & qu’ils ne font que jetter leur 
mangeaille : pour les guérir, on doit la leur changer, c’eft- 
à-dire, leur donner du chenevi au lieu de navette, & un 
peu de fucre dans leur eau. 

LANIER. Oifeau de proie. Efpece de faucon, qu’on 
dreffe au vol : il a le bec & les pieds bleus, les plumes de 
l’eftomac mêlées de noir & de blanc; on s’en fert pour la 
perdrix & le lievre. 

LAPIN. Animal fauvage, fort connu: il y en a de diffé 
rentes couleurs, blancs, jaunes, noirs, gris; ceux de cette 
derniere couleur font les plus ordinaires. On diftingue les 
Lapins, en Lapins de garenne, & en Lapins de clapier : ceux 
de garenne ont le poil roux & moiïns épais que ceux de cla- 
pier; mais ils ont la chair plus délicate , parce qu’ils vivent 
en liberté , & qu’ils fe nourriffent de plantes aromatiques : 
ceux de clapier font plus lourds, bien moins vifs que les 
autres, mais ils peuplent beaucoup; car les femelles portent 
jufqu’à dix ou douze Lapins prefque tous les mois : on ap- 
pelle hafe ces femelles. Les Lapins de garenne fe nourrif- 
fent de thym, ferpolet, genievre, des racines de plantes, 
du brou des fallilles’: : ceux de clapier, de plantes, de foin, 
fruits, choux, &c. Les Lapins font beaucoup de dégât dans 
les vignes & bleus ; ainfi, lorfqu’ils dominent trop, on doit 
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_ leur faire la chaffe à coups de fufil, ou en les furetant avec 
des furets & poches. Les bêtes ennemies des Lapins font, 
toutes les bêtes carnacieres, les renards, les chiens, les 
chats; on doit leur tendre des pieges pour les éloigner des 
garennes. 

Les Lapins fe retirent dans les bois & dans les garennes , 
où ils creufent des terriers pour s’y loger. 

On chaffe les Lapins à l’afut; mais on les chaffe plus vo- 
lontiers avec le furet, efpece de belette fauvage, qui a le 
deffus du corps tirant fur le jaune, le ventre blanc, les yeux 
rouges. Le furer eft ennemi des Lapins, il furete dans les 
terriers pour-les en faire fortir:on les apprivoife pour cela 
dans un tonneau fur de la paille fraîche, & on les nourrit 
avec du lait de vache frais tiré. Lorfqu’on veut s’en fervir 
pour chaffer le Lapin, on fait chaffer, pendant une heure, un 
baffec bien dreffé, & qui faic terrer les Lapins : enfuire on 
tend des poches ou bourfes faites exprès, on en attache les 
ficelles à quelque pied d’arbre ou piquet, & on lâche le fu- 
ret dans les terriers, après lui avoir attaché une petite fon- 
nette au col : dès que le furet eft dans le trou, il pourfuit 
le Lapin, qui, voulant fortir, donne dans la poche, 

._ Pour tuer un bon nombre de Lapins, on va dans une ga- 

renne, dans l’obfcurité de la nuit, avec une lanterne que 
l’on pofe à terre; les Lapins croient que c’eft la lueur du 
foleil qui les frappe , accourent auffi-côt, & on les tue faci- 
lement. 


Maniere de prendre des Lapins fans furet, ni armes à feu. 


I1 faut fe pourvoir d’un certain nombre d’écreviffes, ten 
dre des poches à plufieurs terriers, & glifler une écreviffe 
dans chaque trou : l’écreviffe arrive peu à peu au fond du 
trou, pique le Lapin & s’y attache, de force que le Lapin 
fuit alors avec l’écrevifle, qu’il emporte , & vient fe faire 
prendre dans la poche; il ‘eft vrai qu’il faut avoir un peu de 
patience , parce que l’écrevifle eft lente. 

L'heure favorable , pour trouver les Lapins hors des ter- 
riers, eft le matin, fufqu’à fix ou fept heures; 2°, depuis 
onze heures jufqu’à une heure; & fur le foir, une heure 
ou deux avant que le foleil fe couche, fur-tout lorfqu’il 
fait fec. 

LAPIN en ragoût ou en civet. Coupez un ou deux La- 
pins en quatre, mettez-les dans une caflerole avec un mor- 
ceau de beurre, un bouquetgarni, champignons, culs d’ar- 
tichauts , le tout pafñlé fur le feu; ajontez une pincée de fa- 
rine mouillée avec du bouillon, un verre de vin blanc, fel 
& poivre ; étant cuit, mettez-y une liaifon de jaunes d'œuf, 
& un peu de perfil haché. 

LAPEREAUX. On les mange cuits à la broche, après les 
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avoir dépouillés, vuidés, fait refaire fur la FE &pie | 
qués de menu lard. : 

On diftingue un Lapereau ah Lapin, par une petite grof- 
feur comme une lentille, que l’on trouve fur le dehors des’ - 
pattes de devant korfque c’eft un Lapereau, 

Maniere de les faire rôtir, ainfi que les Lapins. Dépouil- 
lez-les, vuidez-les, laiflez-y le foie; faires-les réfaire, pi- 
quez-les de menu lard, mettez-les à la broche ; étant cuits, 
tirez-les. 

LAQUE,.(Ia) Efpece de gomme, ou réfine fouge & étran- 
gere, dont on fait la cire d’Efpagne. Le nom de Laque eft 
commun à plufieurs efpeces de pâtes feches, M de Pein- 
trés fe fervent. 

LARD (le) eft la graiffe la plus ferme qui tient à la 
couenne du cochon. Le Lard eft d’un grand ufage pour l’ap- 
prêt d’une infinité de viandes : on pique de Lard toute la 
volaille & le gibier qu’on met à la broche ; on pique de même 
certaines pieces de bœuf; on en fait des aumelettes; on y 
apptête les petits pois. Tout pere de famille nos faire fa 
provifion de Lard. 

LARMES de vigne. On appelle ainfi le fuc nourricier 
qui diftille, goutte à goutte, des farments de vigne après 
qu’elle a été taillée. Les Larmes-de vigne font bonnes à 
plufieurs fortes de maux : elles font falutaires contre la: 
pierre des reins & de la veflie; un verre de ces larmes rap- 
pelle les fens d’un homme yvre : cette eau guérit de la 
gale & de toutes les maladies de la peau; elle éclaircit Ia 
vue en s’humectant les yeux , foir & matin , de quelques 
gouttes, ÿ 

LATTES (les) pour tuile font de bois de fente de chêne, 
& fans aubier : il'y en a cinquante à la botte. Chaque Latte 
doit avoir quatre pieds.de longueur, près de deux pouces 
de large, deux lignes d’épaifleur : chaque toife de couver- 
ture emporte vingt-huit à vingt-neuf Lattes pour la tuile de 

grand moule, & trente-fix pour celle de petit moule. Il faut 

cent cinquante Lattes pour un millier de tuiles du petit 
moule; il faut cent quarante cloux pour latter une toile 
quarrée. 

La Latte pour ardoife, eft pareillement de bois de ché- 
ne; elle a quatre pieds de long, quatre à cinq pouces de 
large, & trois lignes d’épaifleur : il n’y en a que vingt-cinq 
à la botte. Ces Lattes, étant employées, doivent prefque fe 
toucher : une botte fuffit prefque pour une troïfe & demi de 
couverture ; ainfi il faut deux cents cinquante clous, parce 
que chaque Latte en emporte dix. La botte de Lattes vaut 
douze à treize fous. 

LAURIER. (le) Arbre :il eft de plufieurs fortes ; 1°.1e 
Laurier franc ou commun : il, fe muitiplie de graine ou de 
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nie dans le mois d'Avril; on le plante, ouenpleineterre, 


la fraîche eft la meilleure, ou en caille , & on le cultive 
alors comme les orangers. 20, Le Laurier cerife:il fe mul- 


tiplie par des rejettons détachés des vieux pieds; il ne de- 


mande qu’une terre labourée à l'ordinaire. Dans les Pays 
chauds on en fait des paliffades. 3°. Le Laurier thym : fa 
beauté confifte dans fes fleurs, qui paroiffent dans l’Hyver; 
il fe multiplie en femant fes fruits, ou en couchant enterre 
fes branches les plus tendres : il veut des lieux humides & 
ombrageux. 40. Le Laurier rofe : fes fleurs font rouges ou 
blanches, & femblables à des rofes; elles paroïffent en Juil- 
let & Août. Il fe multiplie en couchant fes branches. 

On cultive le Laurier fur-tout dans les Pays chauds. Le Lau- 
rier franc croît fort haut ; mais dans ces Pays-ci ce n’eft qu’un 
arbriffeau. On le multiphe de graines & de marcottes : pour 
la graine , on doit la faire tremper quelques jours dans Peau, 
& la feiner une à une en terre bien préparée, répandre du 
serreau par-deffus & l’arrofer : on les tranfplante au bout 
de deux ans, contre un mur ou en/caifle. Pour les marcot- 
tes, on couche en terre une branche dans un petit rayon, 


on l’arrête avec un crochet, on le couvre de terre, & on 


Parrofe ; elle prend racine aû bout de fix mois. 

LAVANDE. Plante, dont les feuilles font étroites, 
courtes & purpurines , l’odeur agréable, & un peu forte: 
elle aime les lieux fecs & pierreux. On la multiplie de 
graine & de rejettons : on la plante au Printemps, & on la 
coupe en Automne, L’eau de Lavande eft d’un grand ufage 
pour donner une odeur agréable. 

Eau-de-vie de Lavande. Faites infufer, pendant toute Ia 
canicule au foleil, deux groffes poignées de Lavande, & 
une bonne poignée de baume commun, avec une pinte 
d’eau-de-vie dans une bouteille de verre, bouchée exacte- 
ment avec une veflie : cette eau eft propre contre toutes 
fortes de contufions, meurtrifures & rhumatifmes, en frot- 
tant la partie malade avec cette eau froide : elle eft bonne 
auffi pour les bleffures. 

LAVEMEN T (le) ou Ciyftere , eft un remede ou injec- 
tion liquide, qu’on introduit dañs les inteftins par le moyen 
d’une feringue, pour les rafraîchir, pour lâcher le ventre, 
pour amolir les matieres, pour arrêter le flux de fang, ou 
pour remedier à quelque autre maladie. La mefure ordi- 
naire eft une chopine d’eau ou de décoétion.. 

LAVEMENT laxatif & émollient. Prenez mauve, gui- 
mauve , pariétaire, violiers, poirée & mercuriale, de cha= 
que une poignée; faites-les bien cuire dans deux pintes 
d’eau -de riviere : après, coulez-les, & jettez, dans une 
chopine de la colature , trois onces de miel commun bien 


écumé, 
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LAVEMENT pour rafraîchir. Prenez une livre de veau 
coupé par petits morceaux, mettez-la avec de l’eau dans un 
petit coquemar de deux pintes, faites réduire le tout par 
V’ébullition à une pinte pour faire deux Lavements : on en 
prend un trois heures après le fouper , & le fecond le len- 
demain. s’il ne fait pas trop chaud. 

Lorfqu’il eft queftion de procurer une évacuation prompte 
& abondante, faites une décoction de feuilles de tabac fe- 
ches en lavement : elle fait plus d’effet que les autres émé- 
tiques par la bouche. 

Voyez à chaque article des maladies les plus connues, 
quelles fortes de Lavements leur Conviennent. 

LAYE,. La Laye eft la femelle du fanglier:elle met bas 
au commencement du Printemps. On appelle fes petits, War- 
caffins: leur bauge eft dans les bois garnis de ronces & d’é- 
pines : la Laye a les pinces moins groffes que celles du fan- 
glier, les allures plus longues & plus affurées s mettant les 
pieds dans une même diftance : dans la faifon du rut, fes 
allures font aufli longues que celles du fanglier, mais celui 
ci a la trace plus ronde. 

LÉGALISE (Acte) eft un Acte rendu authentique par 
Patteftation, la fignature & le fceau du Magiftrat, afin qu’on 
y ajoute foi dans un autre Pays. Quand l’Aéte Job fervir 
dans une Jurifdiétion royale , la légalifation doit être faite 
par le plus prochain Juge royal du lieu où l’'Acte a été 
pafé. 

LÉGATAIRE (le) en une perfonne à qui un Tefta- 
teur a fait un legs. 

LEGS. Eft une het de donation qui eft faite à quel- 
qu’un par teftament ou par codicile, & que l’héritier doit 
délivrer au Légataire qui lui en fait fa demande. 

Le Legs univerfel eft celui qui eft fait de tous les biens, 
foit meubles & immeubles, fans autre fpécification parti- 
culiere : il eft d’un grand ufage en Pays coutumier, où 
l’inftitution d’héritier n’a point lieu. Le Légataire univer- 
fel y eft, à peu près, ce qu’eft l’héritier univerfel dans les 
Pays de Droic Ecrit, maïs avec la différence que le Léga- 
taire univerfel doit faire la demande du Legs auxhéritiers, 
parce que le Legs univerfel eft fujet à délivrance. Le Lé- 
gataire univerfel eft obligé de payer tous les Legs particu- 
liers de la fucceflion, les dettes payées; mais il n’eft pas 
tenu des dettes que jufqu’à concurrence de ce qu’il amende 
de fa fucceflion, pourvu qu’il ait fait inventaire des biens 
délaiflés par le défunt. 

Le Legs particulier eft celui qui fe fait d’une chofe par 
ticuliere : il peur être d’une fomme de deniers ou de quel- 
que corps certain, ou d’une fomme ou rente-à prendre fur 
un tel fonds. Le Legs conditionnel n’eft dû qu’après l’ac- 








| 
| LEG 495 
éompliffement de la condition : on appelle Legs caduc un 
Legs qui ne peut avoir d’effet. 

Dans les Pays coutumiers, les deux qualités de Légataire 
& d’héritier font incompatibles. Ainf, fi le teftateur a fait 
un Legs à fon héritier préfomptif, il faut qu’il renonce à 
Ja fucceflion pour avoir le Legs, fi les biens font fitués dans 
une même coutume. C’eft au Légataire à former la demande 
du Legs à l'héritier ; ; & fi le Legs confifte en argent comp- 
tant, l’héritier n’en doit l’intérét que du jour de la deman< 
de. La Loi donne hypotheque aux Légataires, fur tous les 
biens du défunt, pour le paiement du Legs, mais feulement 
jufqu’à concurrence de la part & portion dont chaque hé- 
ritier eft chargé à raifon du Legs. 

LEGITIME, On appelle ainfi la portion de l’hérédité 
qui eft dûe aux enfants par le droit naturel dans les biens 
de leurs pere & mere, ou autres afcendants, lefquels ne 
peuventlesen priver, fi ce n’eft pour caufe d’exhérédation, 

La quotité de la Légitime eft différente fuivant les diffé- 
rents lieux , mais par-tout, elle s’eftime déduétion faite des 
dettes & fraix funéraires. 

Dans la Coutume de Paris, la Légitime eft la moitié de 
la part & portion que chaque enfant eût eue à la fuccefion 
de fes pere & mere, aïeul ou aïeule, s'ils n’avoient pas dif- 
pofé de leurs biens à leur préjudice. 

Dans le Pays du Droit Ecrit, la légitime eft le tiers des 
biens des pere & mere, ou autres afcendants, au cas qu’il 
n’y ait que quatre enfants ou moins, venants à la fuccef- 
fion; mais quand il y en a plus de quatre, la Légitime de 
chacun d’eux eft la moitié de la part & portion qu’il en au- 
roit pu avoir , fi le défunt n’en avoit difpofé autrement, ow 
s’il n’étoit pas mort fnteffat. 

LEGUMES. On donne ce nom aux feves, lentilles, 
pois, haricots, &c. 

Nouveau moyen d’avoir des Légumes & des herbes po- 
tageres de meilleur goût, c’eft-à-dire d’un meilleur fuc, & 
à moins de fraix, que dans les jardins potagers ordinaires. 

Au lieu d’un feul jardin potager , faites trois jardins ou 
clos; cultivez-y alternativement des herbes ou des Légu- 
Mmes ou du grain, & les laiffez repofer enfuite, de maniere 
que de cestrois jardins, il y en ait chaque année, un enlé- 
gumes, un autre en grain, & le troifieme enrepos : Chacun 
de ces clos doit avoir trois ou quatre arpents. Donnez d’a- 
bord à la terre un bon labour, mettez-y dix charretées de 
fumier par arpent, chaque charretée contenant quinze à vingt 
quintaux , & cela de trois en trois ans feulement: le fumier 
de cheval eft le meilleur à cette terre. Au mois de Mars, 
donnez-lui un fecond labour, & au commencement d'Avril, 
un troifieme. Plantez-y tour de fuite les Légumes que vous 
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voudrez cultiver : ne faites qu’une récolte de ces Légumes : 
fur cetteterre, après laquelle, & dans le moiside Septembre 1 
vous labourerez de veau la terre pour y mettre dugrain « 
qui viendra très< ea, C Chaque fois que vous mettrez le clos 
en Légumes, if faut en dreffer les planches & réfaire les al- 
lées, ce qui n’eft pas difficile : fi on peut encore arrofer les 
plantes avec de l’eau de pluie ou de mare , elles en vien= « 
dront bien mieux. - 4 
. En fuivant ce plan de culture, on aura des Légumes & 
des herbes excellentes, parce que ces plantes viendront 
dans un terrein bien préparé, & qui aura répofé pendant 
une année entiere. à 

On peut pratiquer , pour les plantes potageres qui deman- 
dent de pañer l’'Hyver en terre, des plare-bandes le long 
des murs, & à l’afpeét du Midi on du Couchant : on pourra 
auffi choifir un coin dans chaque clos, deftiné pour les arti-. 
chauts & les afperges, & autres plantes qui demeurent dans # 
la même place pendant plufieuts années, & on ne les chan- 
gera que tous les quatre à cinq ans,æour les avoir plus bel- 
les. Fourn. écon. Fuillet , 1758. 

LENTILLES, légumes fortconnus. Elles viennent fur 
une plante haute d’un pied & demi, & qui porte des gouf- 
fes dans lefquelles font les Lentilles au nombre de trois ou 
quatre. Il y en a de blanches, ce font les meilleures ; d’au« 
tres font jaunes, d’autres rougeâtres. Les Lentilles viennent 
abondamment dans un fonds médiocre, c’eft-à-dire, quin’eft, 
ni trop gras, ni trop maigre. 

On les feme au mois de Mars, du moins dans les pays 
tempérés, mais auparavant on doit les mêler avec du fumier 
fec, & les recouvrir avec la herfe quand on les a femées : 
elles font dans leur maturité dès le mois d’Août. 

Les meilleures Lentilles font larges, & d’un beau blond. 
Pour les apprêter, lavez-les, épluchez-les, faites-les cuire 
dans l’éau; étant cuites, fricaflez-Les comme les haricots 
blancs. 

Coulis de Lentilles. Épluchez Liavez unlitron, plus ou 
moins , de Lentilles à la Reine; faites-les cuire avec ‘du bouil- 
don, paflez- les enfuite par une étamine, & affaifonnez VO= 
tre colis de bon goût. | 

Les Lentilles à la Reine font deftinées pour faire des- 
coulis & non pour fricaffer, parce qu’elles font trop petites. 

LESION (la) d’outre moitié eft celle que fouffre celui 
qui a vendu un héritage plus de moitié moins de fa jufte 

valeur, comme s’il valoit dix mille livres, & qu’il eût été 
vendu moins de cinq. En conféquence les Loix ont ac- 
cordé au vendeur le bénéfice de reftitution contre une telle 
vente : ce bénéfice n’a lieu que pour la vente des immeu- 
bles; & il n’eft accordé qu'au vendeur, qui eft préfumé 
avoir 
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avoir vendu par néceffité, & non pas à l’Acheteur, qui ne 
peut pas dire qu’il ait été forcé par la néceflité de fes af- 
faires. Cette Léfion a lieu dans les Décrets volontaires, qui 
fe font du confentement des Parties, pour purger les hypo- 
theques de tous droits réels qui pourroient être prétendus 
fur les immeubles ; mais il n’a pas lieu dans les Décrets for- 
cés, parce que ceux-ci font faits avec tant de précautions, 
qu’il y a lieu de croire que la chofe a été vendue fon jufte 
prix. 

LESSIVE pour le linge. Voyez Linge. 

Lessive pogr la multiplication des grains. Zyez Bled 
& Semence. 

LETHARGIE (la) eft un fommeil fi profond, qu’on 
a peine à réveiller celui qui en eft attaqué. Ce mal peut 


.* venir, ou d'une pituite froide répandue dans le cerveau, ou 





de la mauvaife difpofition de l’eftomac, ou des humeurs 
pourries, Les fignes de ce mal font de fe fenrir comme 
eat , de vouloir toujours dormir ; joignez à cela, fi on 
eft d’un tempérament froid, & d’un âge avancé. Pour le 
prévenir, il fauc fe faire faigner & purger. 

Dans l’accès de la Léthargie, on doit faire grand bruit 
autour du malade, brûler une poignée de cheveux d’un 
homme, les mêler avec du fort vinaigre , ou bien avec le 
fuc de rue de jardin , lui frotter le nez avec ce mélange. 
| On lui-frotte la plante des pieds avec de la femence de 
} moutarde mêlée avec du vinaigre. 

On peut encore employer un fuppoñtoire fait avec un 
morceau de tabac en corde ,:1ié au bout par une ficelle, 
pour le retirer quand on le juge à propos : ce remede fait 
vuider par haut & par bas les humeurs qui étoient la caufe 
du mal. 

- Lorfqu’un léthargique a la refpiration égale, qu’il fue 
vers les aiffelles, vers les aînes, & à l’entour des oreilles, 
c’eft un figne de guérifon; mais fi dans lPaccèsles urines font 
claires & tranfparentes , s’il a la face plombée ou livide , fi 
la fueur eft froide à l’entour du cou, il en échappe rarement. 

Si la Léthargie eft caufée par un abcès, on meurten fept. 
jours ; fi on les pañfe, on eft fauvé. 

Si la Léthargie ou fuffocation eft caufée par la fumée du 
charbon ou du vin nouveau, il faut donner fix grains detar- , 
tre émétique au malade dans un bouillon pour le faire vo- 

mir, & lui faire recevoir la vapeur de fort vinaigre par le nez. 
En général, dans la Léthargie on peut fe fervir de tous 
les remedes. dont on fe ferr pour l’apoplexie, Foyez Apo- 
plexie. : 

LETTRE DE CHANGE (une) eft une efpece de 
mandement que donne un Banquier on Marchand, pour faire 
payerà:celui qui en ferale porteur , en un lieu éloigné , l'ar- 
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Le porteur d’une Lettre de Change doit, 1°. la préfenter 
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gent que l’on lui compte au lieu de fa demeure.:Si la Let: 
tre de Change eft payable à celui qui en a fourni la valeur, 
elle n’intérelfe que trois perfonnes. 10, Le tireur; 2%. celui à 
qui elle doit être payée; 3°. celui qui en doit faire le paie- 
ment. Il en eft de même lorfque la Lettre eft payable à ce- : 
lui qui en a fourni la valeur ou à fon ordre, parce que dans 
ee cas, l’ordre de celui qui en paie la valeur, & les autres 
ordres mis fucceflivement, ne fontque des fubrogationsles 
unes aux autres, pour mettre le dernier à la place de celui 
à qui originairement la Lettre étoit payable , par la raifon 
qu’il n’y a que trois perfonnes, lorfque la Lettre eft payable 
à celui qui en a fourni la valeur; maïs il doit y en avoir 
quatre , lorfque la Lettre doit être payée à autre qu’à celui. 
à qui la valeur en a été fournie. Pierre, par exemple, tire 
une Lettre fur Jean payable à Jacques, valeur reçue dudit 
Jacques : on ne voit là que trois perfonnes; mais fi Pierre 
tire la Lettre fur Jean payable à Jacques, valeur reçue de 
Guillaume , il y en aura quatre. 
Une Lettre de Change, pour fa validité, doit contenirneuf 
chofes : 1°, le nom de la Ville d’où elleeft tirée avec la da- 
te; 2°, la fomme; 30. le temps du paiement; 4°. le nom 
de celui qui doit toucher la fomme; 5°, le nom de celui 
qui en a donné ou promis la valeur; 69 ce en quoi cette 
valeur a été fournie ; fi c’eft en argent comptant, ou en mar- 
chandifes; 7°. le nom de celui fur qui elle eft tirée pour la 
payer ; 82. fon adreffe; 90, le nom du Tireur. 


EXEM PEL E. 


A Paris, ce 4 Fanvier 1761, (1) 
Wonfieur , 


A vue, (2) il vous plaira payer par cette premiere de chan- 
ge, à Mr. Jacques, (3) ou à fon ordre, la fomme de deux 
mille livres, (A) pour valeur reçue comptant (5) de Mr. Guil- 
laume , (6) que vous paflerez à compte comme par l'avis de 


: Votre très-bumble [erviteur 
Pierre, (7) 
A Monfieur Jean, (8) 
à Bordeaux. (9) 


à celui fur lequel elle eft tirée, pour qu’il ait à l’accepters 
& s’il refufe de le faire, il doit la faire protefter par un 
Huiflier, affifté de deux Recors, fuivant l’ufage des lieux. # 
Si, au contraire, il l’accepte, le porteur de la Lettre doit M 
attendre les délais de l’échéance lorfque la Lettre n’eftpas ” 
à vue, & qu’elle eft à tant de jours de vue, ou à ufance 


Ces délais font de dix jours de faveur (ou grace) à compe « 
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ter du lendemain de l’échéance de la Lettre ; après lefquels 
le porteur doit demander le paiement, & en cas de refus, 
faire protefter la Lettre de Change, & dénoncer le protêc 
au Tireur, avec aflignation par la même dénonciation dans 
les délais de l’ordonnance : cela fait , il prend de l’argent à 
change , & fournit une autre Lettre de Change fur la même Vile 
1e, d’où celle qui eftproteftée eft tirée. Cette Lettre doitcom- 
prendre, 1°. la fomme principale de la Lettre de Change 
proteftée dont il eft porteur; 29, les fraix du protêt; 39. la 
provifion ; 4°. le courtage ; 5°. le prix du nouveau change. 
Ainf, fi là Lettre de Change proteftée eft de deux mille li- 
vres, les fraix du protêt feront d’une livre dix fous : la 
provifion de trois pour cent, ce qui faic fix livres feize fols 
quatre deniers; le courtage d’un huitieme pour cent, & le 
prix du nouveau change, qui eft communément à un & de- 
mi pour cent pour les paiements les plus prochains, ce qui 
fait trente livres deux fols onze deniers, lefquelles fommes, 
jointes enfemble, montent à deux mille quarante livres un 
fol trois deniers, & dont le porteur qui n’a pas été payé 
de la Lettre de Change, en tirera une autre pour celle qu’il 
a proteftée : c’eft la difpofition de l’Edit du Commerce, 


Titre 6. article à; c’eft ce qu” on appelle. Change & Re- 


change. 
Si le protêtn’a été fait que parce que la Lettre de Change . 


n’a pas été acceptée , le Tireur ou l’'Endoffleur ne font obli- 


gés qu’à rendre au porteur la valeur de la Lettre de Change 
proteftée, ou de lui donner des füretés qu’elle fera accep- 
tée à fon échéance. Si, au contraire , le protêt a été fait. 
faute de paiement dans les dix jours, le porteur, en vertu 
de ce protêc, a une action folidaire contre tous les Endof- 
feurs, Tireurs & Accepteurs, à fon choix. 

Il y a cinq fortes de temps de paiements des Lettres de 
Change. La premiere eft à vue ; en ce cas le payement doit 
fe faire à la préfentation & fans délai : la feconde , à tant 
de jours de vue, comme dix, douze, qninze , lefquels ne 
commencent À courir que du jour de l’acceptation ; la troi- 
fieme,à) Jour préfix ou nominé , comme au dix, ou au quin- 
ze, ou au vingt d’un tel mois, auquel cas le porteur d° une 
telle Lettre, eft obligé de la faire payer ou protefter dans 
les dix jours après celui de l’échéance ; la quatrieme, à une 
ou plufieurs ufances ; c’eft un terme qui eft fixé par l’ufage 
du lieu où la Lettre de Change eft payable. En Franceileft 
de trente jours ; en forte que , fi par la Lettre de Change le 
jour du paiement n’eft point fixé, & qu’elle foit à ufance, 
elle n’eft payable que dans trente ours: fi c’eft à deux ufan- 
ces, dans foixante jours : la cinquieme , eft aux paiements 
des Foires; mais ce paiement n’eft que pour les lieux oùil 
ya des Foires établies, & qui fe jé à quatre fois l’an-: 
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née, de trois entrois mois, favoir, aux Rois, Pâques, Août; 
Ja Toufaint. d 

Le délai des Lettres de Change à j jour préfix, ainfi que de 
celles à ufance, courtutilement quoiqw’elles n’aient pas été 
préfentées ; ni acceptées , & le porteur n’eft pas obligé de 
les préfenter pour les faire accépter : mais à l’égard des Let- 
tres payables à tant de jours de vue, elles doivent être pré- 
fentées pour les faire accepter, parce que le délai pour le 
paiement ne peut courir que du jour qu elles ont été ac- 
ceptées. 

Et fi elles ne font pas payées ou proteftées das les dix 
jours après l'échéance, elles font aux péril, rifque & fortune 
du porteur, en forte que celui fur qui elles font tirées ve- 
nant à faire banqueroute, le porteur’ n’a plus de recours 
contre les Tireurs & les Endoffeurs. 

LEVAIN (le) n’eft autre chofe qu’un morceau de pâte 
crue, gros comme la tête, qu’on a gardé pendant fept où 
neuf jours , & qui s’eft.aigrie : on la prend ordinairement de 
Ja pâte de la derniere fournée. Ce Levain, en s’aigrifflant, 
fermente & fait fermenter la pâte où on le met : il y a des. 
. gens, qui, au lieu de pâte, fe fervent de.la levure ou écume. 
de biere. Les Boulangers de Paris & des environs s’en fer- 
vent ordinairemeñt. De quelque maniere qu’on faffe le Le-. 
‘Vain , il faut toujours beaucoup de chaleur pour le confer- 
ver : pour cela, on le couvre de farine, & on le met dans: 
quelque lieu chaud. 

li eft d’une néceffité indifpenfable d’en avoir pour faire 
du pain, fans quoi on ne pourroity réuflir : au refte, le 
Levain ne fe garde pas plus de quinze jours bon : au défaut 
de Levain, on peut employer du vinaigre ou du verjus de 
grain , ou des pommes fauvages. 

LEURRE. Terme de Fauconnerie : c’eft un peloton 
couvert d’écarlate où cuir rouge , & garni d’un bec, d’on- 
gles & d’aîles : on l’attache à une filiere pour reclamer les: 
oifeaux de proie; on y attache ‘un morceau de viande pour 
l’exciter à revenir fur le poing, en lui montrant le Leurre. 

LEVRIER. Voyez Chiens & Chañe. 

LEVURE (la) eft l’écume que la biere jette hors du: 
tonneau , & qu’on recueille pour faire fermenter la nouvel 
le : on s’en fert pour faire le pain. 

LIBAGES., On appeile ainfi d'affez gros morceaux de 
pierres tirées des carrieres, qui ne le font pas aflez pour 
faire une pierre de tailles on les emploie pour les fonde. 
ments des édifices : à l’égard des petits, on enfait du moilon. 

LICITATION (la) a lieu quand. un immeuble ne fe 
peut pas facilement partager, & que ceux à qui il appar-. 
tient en totalité n’en veulent pas jouir par indivis: on l'ex 
pofe à l’enchere, à l'effet de le faire adjuger au plus offrane 
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& dernier encheriffeur, & de partager enfuite les deniers 
de la vente entre les co-Propriétaires; c’eft ce qu’on ap- 
pelle Liciration. Elle peut encore avoir lieu, quand un hé- 
ritage faifi réellement n’eft pas d’affez grande valéur pour 
les fraix d’un Décret; alors on fait ordonner qu’il fera li- 
cité, Les lods & ventes ne font pas dûs dans une Licita- 
tion faite entre co-héritiers, à moins qu’ils n’aient acquis 
enfemble un héritage qui fe peut partager commodément; 
-Car alors c’eft une véritable vente. La Licitation qui fe faic 
à l'amiable, & du confentement des Parties, fe fait parde- 
vant Notaires, & on n’y reçoit point d’Étrangers à y enche- 
rir fi elles ne le veulent : celle qui fe fait à la rigueur, fe 
pourfuit devant le Juge, & toutes fortes de perfonnes fons 
admifes à encherir : la pourfuite s’en fait à peu près com- 
me celle des Décrets, & par un. des co-Propriétaires qui 
provoque la Licitation. 

LIE de vin (la) a fes ufages. On la diftille pour en ti- 
rer de l’eau-de-vie : les Vinaigriers en font du vinaigre; 
enfuite ils font fécher le marc de cette Lie qu’ils rangent 
par pains; ils les brulent, & laiffént calciner cette matiere 
dans:de grands creux qu’ils font en terre & en plein air à : 
la campagne , à caufe de la mauvaife odeur. Cette matiere 
calcinée , eft ce qu’on appelle la cendre gravelée , qu’il fauc 
garder en lieu fec. autrement elle perd fa vertu, qui con- 
fifte en fels alkalins : cetre cendre, mêlée avec dela chaux 
vive, fert à faire les pierres cauftiques , qui brulent les chairs. 

LIEGE. Efpece de chêne toujours verd, qui croît dans 
les parties méridionales de la France , en Italie & en Efpa- 
gne : cet arbre fe perpétue, en en femant la graine ou les 
glands; la faifon la plus favorable eft au commencement du 
mois de Mars. Quand on a quantité de glands, on doit les 
femer en tas éloignés d’environ quatre pieds les uns des 
autres, & après avoir labouré la terre, l’avoir purgée de 
mauvailes herbes, &:brifé les mottes : le terrein qui lui 
eft le plus propre , eft une terre, ni trop forte, ni trop lé- 
gere. Cet arbre conferve fes feuilles pendant l’Hyver : fes 
glands font plus propres à engraifler les cochons que ceux 
du chêne ordinaire. Le Liege, dont on fait les bonchons 
eft l’écorce de cet arbre : l’écorce extérieure eft repouffée 
par une autre écorce nouvelle qui fe forme par-deflous, 
ce qui fait que la plus ancienne fe crevafle par-tout, & fe 
dégage d’elle-même de l’arbre. Cependant, pouravoir des 
morceaux d’écorce grands & unis, on eft dans l’ufage de 
faire dans la longueur du tronc, une incifion perpendicu- 
laire, & deux autres tranfverfales : enfuite on amollit cette 
écorce dans l’eau; puis on la met fur unlit de charbons al- 
lumés ; on l’applatit bien avec une charge de pierres ; on la 
fair fécher, & on en fait des baHots. à 
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LIENTERIE (la) ou flux a eft un dévoie= 
ment ou cours de ventre, par lequel on rend par bas les ali- 
ments à demi digérés. Les remedes à ce mal fonc les fto- 
machiques , comme l’abfinthe , la menthe , la fauge, les 
, COÏngs , les noix mufcades, le gingembre & autres aftrin- 
‘gents. Faites boire au malade de l’eau dans laquelle on aura 
éteint du fer ou un caillou rougi au feu. 

Ou faites prendre à jeun pendant quelques jours demi- 
dragme d’encens dans un peu de gros vin. 

Ou de la gelée de grofeille avec le.poids de trente grains 
de rhubarbe à demi-rôtie fur une pelle à feu. 

Comme cette maladie eft caufée par une dépravation de 
VPeftomac & le relâchement de fon orifice, de telle forte qu’il 
laiffe fortir les aliments avant qu’ils aient reçu les change- 
ments néceffaires, voici le régime qu’il faut tenir. On doit 
prendre, dès le matin, un potage à la viande; une heure 
après, cinq grains de la poudre d’ipécacuanha dans du pain 
à chanter, boire un peu de ‘vin par-deflus ; à dîner, un po- 
tage & un peu de rôti; goûter avec un bifcuit trempé dans 
l’eau & du vin, ou quelque compote; à fouper un potage 
& deux œufs frais; deux heures après, en fe couchant, 
une demi-prife de narcotique. Le cinquieme jour, la prife, 
de l’ipécacuanha fera de douze grains ; le fixieme, le dixie- 
me , & autant pendant quatre jours, laiffant un jour d’in- 
tervalle ; le onzieme, quinze grains; dans les quinze jours 
fuivants , quatre prifes de douze graïns. Si, au bout de ce 
temps, le malade n’eft pas guéri, il en prendra quatre pri- 
fes de vingt-cinq grains, laiffant entre, trois jours libres; 
& la derniere fera de trente-fix grains. Helv. 

LIERRE terreftre. Plante odorante & rampante, qui 
croît aux lieux humides contre les muraïlles. Le Lierre eft 
amer , chaud, vulnéraire & très-peétoral : on l’emploie 
pour réfoudre le tartre du poumon; äl eft bon contre la 
toux , la phuifie, & les ulceres des reins. 

LIEUES. Ce font les mefures du plus ou moins de dif- 
tance qu’il y a d’un lieu à un autre, dans les voyages que 
Yon fait. La grande Lieue de France contient deux mille 
huit cents cinquante-trois toifes, à fix pieds la coife; la 
moyenne deux mille quatre cents cinquante, & la petite 
deux mille, II y a des inftruments méchaniques ‘appellés 
podometres, avec lefquels on peut favoir combien on fait 
de pas en marchant, & mefurer les diftances que l’on 
veut, 

LIEVRE, Animal fort connu, qui ale poil long tirant 
fur le roux, les oreiiles droites & léngues , le corps fou- 
ple:ila l'ouie très-fubtile , & il eft d’un naturel très-rufé 
quoique timide. Les Lievres des montagnes & des lieux 
fecs font les meilleurs; mais ils ne font pas fi grands que 
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ceux des vallées, Les Lievres ont le ventre roux , & les Lé- 
vrauts l’ont blanc. 

Chaffe du Lievre. On le chaffe avec des chiens dans les 
plaines, 

Obfervations à faire dans cette Chaffe. On doit avoir égard 
aux changements de temps & aux faifons. 1°, Quand le temps 
eft à la pluie, il ne faut point chercher le Lievre dans le 
fort, mais plutôt fur le penchant d’une foffe, ou fur des 
tas de pierres. 2°. Quand il fait beaucoup.de vent, ou qu’il 
fait froid , il fe tient dans les bois; quand il fait beau, il 
refte dans les guerets ou dans les bleds. 3°. Dans le mois 
de Décembre & de Janvier, les Lievres n’ont point de de- 
meure aflurée , parce que étant alors en chaleur, ils cou- 
rent les uns après les autres dans les champs. Cependant 
‘en Hyver, on doit guetter le Lievre dans les petits bois, 
dans les halliers, dans les bleds verds, & toujours à l’abri 
du vent ; quelquefois dans des mafures où il y aura des 
ronces. Au Printemps ils fe tiennent dans les guerets la- 
bourés ; en Eté dans les petits buiffons & dans les genêts. 

Les Levrauts & les jeunes Levriers ne changent point 
ainfi de lieu, ils reftent dans les endroits où ils font nés, 
jufqu’à ce qu'ils foient devenus plus expérimentés. 

On peut chaffer le Lievre au fufil, avec un baffet qu’o 
fait quêter devant foi dans tous les endroits dont on vient 
de parler , felon chaque faifon. 

Si on chaffe avec une meute de chiens ; quand ils ont ren- 
contré , il faut tenir la voie du Lievre, & fuivre les chiens 
jufqu’à ce qu’ils l’aient lancé, c’eft-à-dire, fait fortir de 
fon gîte, 

Si-tôt que le Lievre eft parti du gîte, on doit examiner 
.s’il eft grand oupetit, gris ou blanc, afin de pouvoir le re- 
connoître en cas de change. Enfuite les Chaffeurs, une houf- 
fine à la main, battenc les haies & les buiflons où le Lievre 
pourroit s'être réfugié : celui qui porte le Cor ne doit fon- 
ner que derriere les chiens. 

Les meilleurs chiens pour la chaffe du Lievre font les 
chiens courants, parce qu’ils ont le nez bon & la menée 
belle , ayanc toujours la queue fur les reins : ils font plus 
dociles aux inftructions que les autres ; les blancs font plus 
eftimés. 

. Les marques d’un bon chien courant, font d’avoir la 
tête plus longue que groffe, le front large, l’œil gros & gai, 
un épi au milieu du front, le poil gros & long, les oreilles 
ne pañffant le nez que de quatre doigts au plus, les épaules, 
ni trop étroites, ni trop larges, une petite marque à la tête 
qui ne defcende pas au-deffous des yeux, les reins fe cour- 
bant en maniere d’arc, le jarret droit, la jambe nerveufe, 
le pied petit & fec, les ongles gros ñ courts, Ceux qui 
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n’ont pas le moyen d'avoir des chiens courants fe fervent 
de baffets. 

On ne doit point chaffer les Lievres pendant la rofée, 
car elle rompt Podorat des chiens quand le vent fouftle 
trop fort. 

Pour les quéter , on bat de la gaule fur les buiflons avec 
les chiens, qu’on nomme par leur nom pour les réjouir. 

Aufli-tôt qu’on a connoiïiffance du Pays que le Lievre tient 
dans fa fuite, on gagne les devants pour le voir à vue ; & 
là for-huanc les chiens, c’eft-à-dire , leur donnant quelque 
friandife, on rompt les rufes du Lievre. Quand les chiens 
ont rencontré, on tient la voie du Lievre, & on le fuit juf- 
qu’à ce qu’ils Taient lancé. 

Quand on veut faire venir les chiens à foi pour les faire 
entrer dans quelques taillis, on leurcrie, borva, à moi the- 
_ au: on fonne du cor un fon bien long, & fi l’on eft à quel- 
que pañlée, on dit & querci, à querci, haut, il a palé iciz 
on leur parle comme à la chaffe du cerf , hors au forhu ; car, 
au lieu de crier #hia billaud, on dit, voi-le-ci aller, & on 
donne même fon du cor. Après qu’on a lancé les chiens, 
on leur laïffe pafler cette premiere équipée, puis on les 
appelle en leur criant, à moi chiens, thia baut; s'ils ne re- 
viennent pas, on fonne du cor par mots entrecoupés & le 
premier fon du grêle. | 
Le Lievre étant pris, on l’ôte aux chiens; mais on le 
leur montre en criant velle- -los plufieurs fois, & on fonne 
du grêle; puis on fonne la mort par trois mots longs com 
me pour le cerf, & on leur donne la curée, c’eft-à-dire, 
que l’on trempe du pain dans le fang du Lievre après lui 
avoir ôté la peau, & on le donne aux chiens en fonnantle 
grêle ; enfuite on leur donne la mouée, qui eft un mélange 

du fang de la bête avec du lait, en fonnant du gros ton. 

On les prend encore aux lévriers & à laffut : d’autres 
Jeur rendent plufieurs pieges, comme lacets & panneaux, 
& autres pieges dans lefquels ils donnent. 

Les Lievres entrent en rut (ce qu’on appelle bouquinage 
pour ces animaux) aux mois de Décembre & Janvier, 


Maniere de prendre les Lieures avec un filet ou panneau. 


Ce filet eft compofé de trois ou quatre bâtons longs de 
quatre pieds & gros comme le pouce, pointus par le gros 
bout, un pèu Courbés par le petit bout : on doit les piquer 
en terre un peu panchés, Mettez deux de ces bârons aux 
deux bords du chemin, & les autres dans le milieu, felon la 
portée du filet que vous poferezs favoir, la derniere maille 
du coin à l'extrémité du bâton, & la derniere maille‘du mi- 
lieu fur le bâton, & l’autre fur l’autre bout du bâton; én 
forte qu’ilrienne fi peu, que le Lievre venant à donner de- 
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dans le faffe tomber. Le filet étant tendu, élofgnez-vous de 
dix ou douze pas, & cachez-vous près d’un buiffon à côté 
du chemin, & de maniere que le Lievre ne puiffe pas vous 
voir. Lorfque le Lievre viendra , reétenez votre haleine, 
autrement il tourneroit d’un autre côté : il avancera, & 
auffi-tôt qu’il aura paflé le lieu ou vous ferez, de l’efpace 
d’une toife, battez des mains, & il s’enfuira avec viîteffe 
dans le filet. Lorfque vous l’aurez pris , retendez votre fi- 
let. S’il n’y avoit point de buiffon, ni autre lieu commode 
pour fe cacher , il faut monter fur un arbre. Obfervez qu’il 
faut toujours tendre le filet dans le lieu où le Lievre & le 
vent viennent du même côté. 

Pour attirer les Lievres à l’affut, tâchez de prendre une 
hafe qui foit en chaleur, tuez-la, coupez-lui la nature, & 
détrempez-la dans lhuile d’afpic : lorfque vous ferez arrivé 
au lieu de l’affut, frottez la femelle de vos fouliers avee 
cette huile; marchez enfuite tout autour de l’endroit & 
fur l’herbe ; les Lievres viendront en foule, & on pourrales 
tirer facilement. 

La chaïr du Lievre eft fort bonne à manger & d’un bon 
fuc : fa peau eft fort bonne contre les rhumatifmes, mais il 
da faut appliquer du côté du poil. 

Le fang du Lievre & fa peau toute fanglante font un re- 
mede pour la pierre : fon caillé, qui eft une matiere graffe 
que l’on trouve au fond de l’eftomac, eft bonne dans la dyf- 
fenterie, l’épilepfie , & pour hâter les accouchements : fa 
cervelle eft propre pour fortifier les nerfs & faire percer 
les dents des enfants : fon fang , fon cœur, fon poumon & 
fon foie réduits en poudre, font un bon remede dans le 
cours de ventre : fes tefticules & fes roignons réduits de læ 
même maniere, ont la vertu d’attenuer la pierre des reins; 
on en donne depuis un fcrupule jufqu’à une dragme : enfin 
fa graifle eft propre pour faire aboutir les abcès, 

Civet de Lievre. Levez les cuitfes entieres & lesépaules, 
mettez le refte par morceaux; lardez-les de gros lard, paf- 
fez-les à la cafferole avec lard fondu , faites-les cuire avec 
bouillon, vin blanc, fines herbes, fel, poivre, mufcade, 
laurier. Fricaffez le foie , pilez-le, paflez-le par l’étamine 
avec un coulis ou un roux de farine & un peu de bouillon. 
Les Civetsde cerf & de fanglier fe font de la même maniere, 

LIiEVRE ou LEVRAUT rôtis. Dépouillez-les , vuidez- 
les, rougiffez-les de leur fang; faites-les refaire fur la brai- 
fe, piquez-les de menu lard, & faites-les rôtir à la broche: 
étant cuits, fervez-les avec une poivrade, ou à la fauffe 
douce avec fucre, vin, vinaigre, fel & poivre. 

LIGNE DE Fons». Filet dormant : elle confifte en un 
cordeau aufli long que Ia riviere eft large, & qu’on arrête 
par le bout à des arbres ou des piquets ;: on attache à ce 
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cordeau trente ou quarante cordelettes qui ont chacune 
une hameçon enveloppé d’amorce ; le poifflon voulant l’a- 
valer fe trouve pris. 

LILAS. (le) Fleur, qui eft de plufieurs fortes : le com- 
mun a fes tiges menues , fes fleurs petites, difpofées à lon- 
gues grappes, de couleur bleue ou cendrée, & d’une odeur 
douce. Le Lilas blanc eft fort beau; fes feuilles reflemblent 
à un panache & font très-odoriférantes. Le bleu a des fleurs 
coupées en croix qui forment une grappe d’un demi-pied. Le 
Lilas fe multiplie de marcottes, & en couchant fes jeunes 
branches dans la terre au mois de Mars : on en fait de pe- 
tites allées, on en met dans les quarrés des bofquets, & 
cette fleur fait un bel effet dans les Jardins. 

LIMAGON, Infeéte à coquille, qu’on nomme autre- 
ment Efcargot;: car ceux qui font fans coquille font rouges 
ou gris, & s'appellent Limaces. Quoique ces fortes d’infec- 
tes foient dommageables aux vignes & aux fruits dans les 
jardins, & que l’on doive les détruire, autant qu'ileft pofi- 
ble , ceux qu’on appelle Efcargots ont une vertu réfrigera- 
tive & lénitive, falutaire aux nerfs & aux poumons: ils 
font fort bons contre le crachement de fang & les affections 
de la poitrine; on leur attribue encore bien d’autres pro- 
priétés. 

MANIERE d’en détruire une grande partie. Comme ces 
animaux mangent les fruits, ravagent les fleurs, dévorent 
les feuilles des plantes les plus rares, il eft de la prudence 
de travailler à les détruire. En voici un moyen bien fimple: 
plantez auprès des arbres & des fleurs que vous chériffez le 
plus, & de diftance en diftance, desfichets armés de cartes 
à jouer : comme on a éprouvé que ces animaux aiment fort 
à les ronger, fans doute à caufe de la colle qui fe trouve 
dans les cartes & qui les attire, on en trouvera une grande 
quantité derriere ces cartes, & on les tuera facilement, 
parce qu’ils font en évidence, au lieu qu’ordinairement ils 
fe cachent dans des trous & dans les endroits les plus touf- 
fus où ils fe rendent inacceflibles. 

LIMANDE,. Petit poiflon de mer affez femblable aux 
carrelets : on les accommode comme les foles. 

. LIMIERS (les) font des chiens muets qui fervent à 
quêter & à détourner le cerf, 

. LIMON. Arbre femblable au citronnier, mais les. fruits 
en font plus gros & plus ronds, leur écorce moins épaiffe. 
L'écorce du Limon réjouit le cœur, réfifte au venin & ex- 
cite la digeftion ; fon fuc calme l’ardeur de la fievre & pré- 
cipite la bile. 

LIMONNADE. Boifon rafraîchiffante : on la faitavec 
le jus de crois citrons bien exprimés fur une pinte d’eau; 
on y ajoute fepc ou huit zeftes & un quarteron de fucre. 
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Lorfque le fuc eft fondu, on pañfe le tout à la chauffe, 
on le fait rafraîchir en lieu frais ou à la glace ; deux “dir 
fuffifent quand ils font gros. 

LIMONS. On appelle auffi de ce nom des pieces de 
charpente qui fervent à porter les marches des efcaliers, & 
qui forment la rampe des baluftrades qui regnent autour. 

LIN. Plante portanc une graine affez femblable au che- 
nevis, & dont l’écorce fert à faire du fil pour la toile la 
plus fine. Cette plante eft haute d’environ trois pieds; fes 
feuilles font triangulaires & fes fleurs bleues : quand celles- 
ci font tombées, on voit paroître de petites têtes où eft la 
graine de Lin. 

La culture du Lin doit marcher immédiatement après 
celle des grains. Le Lin fournit à une confommation inté- 
rieure qui feroit immenfe, même en la réduifanc à la fabri- 
cation du linge, & qui procure à la Nation une infihité de 
chofes de néceflité ou de commodité , outre qu’il entre 
dans quantité de petites étoffes. 

On feme le Lin au mois de Mars, & il fleurit au mois de 
Juin. Ce doit être dans des terres graffes, mais point trop 
humides : au refte , il épuife beaucoup les terres, & on n’en 
doit refemer dans la même, qu'après deux ans de repos :on 
doit le femer plus clair que le chanvre , après avoir bien 
nettoyé la terre de toutes racines & herbes ; enfuite herfer 
la terre & y pañfer le rouleau pour l’affaiffer; la farcler au 
mois de Mai, & arracher la mauvaife herbe qui s’entortille 
autour de fa tige, on l’appelle goutte de Lin. Le Lin à 
grand befoin de petites pluies chaudes, car il dégénere. Il 
faut ramer le Lin de bonne heure, & l’arracher quand il 
eft près de fa maturité, Etant cueilli & apporté à la mai- 
fon, on fépare la graine d’avec la tige avec un peigne de 
fer qu’on appelle Drege 

Le Lin eft de deux fortes : 1°.le têrard, qui cit bas & a 
beaucoup de têtes; on le feme à la fin de Mars >. & on.le 
cueille dès le mois de Juin; 2°. le grand Lin, qui eft plus 
haut & a moins de branches. On cueille celui-ci quand il 
jaunit; On le laiffe fécher au foleil pendanc fept ou huit 
jours; on le bat dès qu’il eft fec, pour avoir au plutôt la 
graine ; enfuite on le rouit feulement trois ou quatre jours; 
on le peigne comme le chanvre. Le Lin court eft celui qui 
fait le plus beau fil. 

La graine de Lin fert à faire de l’huile à brûler, & elle 
fert pour plufñeurs fortes de remedes. 


Culture du Lin, felon la méthode des Hollandois. 


La meilleure terre pour le Lin, doit être grafle & un peu 
humide : la graine qu’il y produit eft excellente, & les tiges 
en font fort belles. Avant d’enfemencer la terre, on doit 
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la préparer : 1°, par des engrais, tels que 1e fumier vieux, 
la marne, la chaux, les curures des mares, les rognures de 
cornes; 2°, par les labours, ils doivent être au nombre de 
trois où quatre, enfuite laifler la terre en jachere pendant 
tout un Eté; 30. par la difpofition du terrein, c’eft-à-dire , 
qu’on le divife en planches fort unies, de cinquante à 
foixante pieds de large, & féparées par de petits foffés de 
deux ou trois pieds de profondeur, {ur un pied & demi de 
largeur. Le fol étant ainfi préparé, on doit faire choix de 
la graine qu’on veut femer : la meilleure eft courte, ron- 
delette, ferme, huileufe, lourde, d’un brun clairs mife 
dans un verre d’eau, elle va au fond en peu de temps; jet- 
tée dans le feu, elle doit s’enflammer & petiller fur les 
charbons, c’eft une marque qu ’elle eft fort huileufe. Pour 
avoir toujours de bonne graine, il faut femer, dans une 
terre forte ; de la graine recueillie dans une terre plus for- 
te ; à l'égard de la quantité , on doit en jetter dans le champ 
une moindre que celle qu’il eft en état de porter; c’eft le 
moyen que toutes les graines profitent, & d’avoir de bel- 
les tiges. Une terre forte peut porter une plus grande quan- 
tité de femence, fans que les fruits qu’elle produira foient 
moindres en qualité : il n’en eft pas de même d’une terre 
moins forte. On doit femer le Lin par untemps fec & doux, 
& dès le mois de Mars, quand il fait beau : en le femant 
ainfi, il fera mûr à la fin de Juin, & après la recolce on, 
peut femer des navets qui viendront fort bien. Le Semeur 
doit fuivre le fillon en ligne directe, &jetter la graine avec 
la main droite, & femer dela maïn gauche lorfqu’il revient 
fur fes pass en forte que le grain foit répandu également, 
Quelques jours après on recouvre la femence avec. la her- 
fe , & on y pañfe le cylindre. On farcie le Lin lorfqu’ ila deux 
pouces de haut, & on continue jufqu’à ce qu'il en ait cinq. 

Lorfqu’on l’arrache , & par un temps fec, on le couche 
à terre fur le champ, par groffes poignées Tune fur l’au-. 
tre, à la hauteur d’un pied, pour qu’il feche. Lorfqué la 
faifon eft favorable , il eft fuffifamment fec en douze ou qua- 
torze jours : autrement on l’y laifle, parpetits tas, pendant 
dix-huit ou vingt jours. En Hollande on égrene le Lin 
auffi-côt qu’il revienc du champ, & on livre la plante à 
l'Ouvrier auffi-tôt qu’on a cueilli la graine, 

On vend le Lin tout roui & façonné. à la botte, ou au 
cent de bottes, pour faire des toiles : : le meilleur eft lui- 
fant, doux, liant & fort. \ 

La femence du Lin eft d’un grand ufage en Médecine : la 
meilleure eft groffe, bien nourrie ; elle eft propre pour ré- 
foudre , amollir & adoucir; on l’emploie dans la toux, la 
pleuréfie, la phtifie : on en met dans les tifanes pour la 
pierre , la gravelle, la colique néphrétique, 
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L'huile qu’on tire de cette femence par expreffion, a les 
mêmes vertus, (& fur-tout dans la toux, dans la péripneu- 
monie.) Elle eft fort bonne en lavement dans les reflerre- 
ments & duretés opiniâtres du ventre, dans la colique du 
iMiferere. 

LINGE. Blanchiflage du Linge, On! a remarqué, des 
puis long-temps, que la façon uftée de blanchir le Linge 
dans unegrande partie de la France , fur-tout à Paris, & 
aux environs, va vifiblement à fa deftruction, & fait qu’ik 
dure fi peu. Il n’eft pas étonnant, en effet, que le meilleur 
Linge ne puifle réfifter long-temps aux coups de battoirs 


dont on l’affomme fur des pierres , fouvent gerfées & cas 


vées , qui le déchirent, ni aux effets que produifent fur de 
la toile ; des leffives chargées de cendres, fouvent de fali- 


._nes, quelquefois de foude , & même de chaux. 


Cependant il y a toute apparence qu’on fuivra toujours 
cette mauvaife méthode. Mais comme dans l’économie d’une 
famille nombreufe, le Linge n’eft pas un objet de peu d’im- 
portance , nous avons cru devoir expofer ici la façon dont 
on le blanchit en Hotlande, d’autant plus qu’elle eft fort 
praticable à Ia campagne. 

Dans ce Pays, la blanchiffeufe , après avoir ramaflé fon 
Linge, le prend. piece à piece , l’empâte en différents en- 
droits de favon noir; elle le met dans un cuvier, qui n° 
point d’égout comme les nôtres, & le couvre d’un gros 
drap ; enfuite elle verfe par-deffus ce drap, qu’on appelle 
cendrier, toute l’eau bouillante d’une chaudiere, dans la- 
quellé on a mis des cendres, lefquelles font arrêtées par 
ce gros drap : on proportionne la quantité d’eau à celui 
du Linge. Cela fait, la Blanchiffleufe couvre le cuvier, & 
laiffe fon Linge dans cet état, l’efpace de fix heures au 
moins >; enfuite elle le retire & le favonne à la main, comme 
on fait du linge; elle le rince, puis l’envoie au bleckez 
on appelle ainfi un pré fermé de haies, & traverfé d’un ou 

plufieurs canaux, profonds de quatre pieds. On étend le 
Eng fur Pherbe , le long des canaux, &:on l’arrofe avec 
une pelle à eau pendant deux ou trois jours, à mefure,qu’il: 
feche. Lorfqu’il eft fuffifamment blanc, on le met au bleu. 
on le porte à la maifon, & la Blanchiffeufe le mec fécher à 
mefure qu’elle veut le repaffer. 

Il eft conftant qu’à la campagne bien des gens, qui ont 
quelques eaux courantes, pourroient à peu de fraix fe for- 
mer une efpece de bleeke, où ils feroient blanchir leur 
Linge d’une maniere qui le rendroit infiniment plus blanc. 
& qui le conferveroit bien plus.long-temps que par la ma- 
niere ordinaire. 

*LINIMENT, (le) ou Onction, eft un remed£ d’une 


* gonfiftance moyenne entre l'huile & l’onguent : il fe com 


SIO : LIN LT où 


pofe d’huile, de beurre, de graiffe, de moëlle , d'onguene 
& de Dotidrs , 

LINOTTE. Ojfeau fort connu par fon chant. Le mâle 
des Linottes chante merveilleufement, fur-tout ceux qu’on 
a pris dans les vignes tout élevés. Ils apprennent facile- 
ment les airs qu’on leur montre fur le flageolet. On les 
ConnRel en ce qu’ils ont l’aîle plus blanche, & les plumes 
près de la tête & de l’eftomac rouges à leur extrémité : on 
les éleve avec de la navette trempée dans du lait, jufqu’à 
ce qu’ils mangent feuls ; enfuite on la ieur donne toute fe- 
che. Lorfque la Linotte vient en langueur, il faut lui don- 
ner, de deux jours l’un, du chenevis, pour la rechauffer 
& l’engraiffer, & lui mettre un peu de fucre dans fon eau. 
On purge les Linottes de la même maniere que les Serins. 
On trouve les nids des Linottes dans les foffes de vignes, 
dans des buis & des lauriers. 

LINTEAUX, (les) font les travers que l’on met au- 
deflus des portes & des fenêtres. 

LIQUEUR. On appelle ainf toute matiere fluide qui a 
befoin d’être contenue dans quelque vaifleau; telle eft l’eau, 
le vin, l’huile, & une infinité d’autres atle test On donne 
plus particuliérement le nom de Liqueur aux matieres qu’on 
diftille, comme l’eau-de-vie, l’eau de laReïine de Hongrie, 
le cédrat, le parfait-amour , en un mot, toutes les eaux à, 
qui on donne le nom des fubftances , fleurs ou fimples dont 
elles font compofées. On trouvera dans ce Dictionnaire la 
maniere dont font faites les Liqueurs le plus d’ufage. 


Diverfes Recettes pour donner la couleur 'ou teinture qu’on veut 
aux Liquenrs, 


1°. Pour faire le rouge cramoifi : Prenez pour colorer, 
par exemple, fix pintes de Liqueur en rouge cr'amoif, trois 
gros de cochenille, un demi-gros d’alun d'Angleterre; pi- 
lez-les en poudre la plus déliée qu’il fe pourra, puis verfez 
dans le mortier environ la moitié de trois poiflons d’eau 
bouillante , remuez promptement les drogues, & jettez ce 
mélange dans votre Liqueur, qui doit être affaifonnée de 
tout ce qu’il faut; rincez le mortier avec l’autre moitié de 

‘votre eau, & jettez ce refte dans la Liqueur. 

Pourle Véritable rouge écarlate , prenez deux gros de ver- 
millon ou kermès, demi-gros d’alun, & demi-gros de crême 
de tartre , & l’employez de la même façon que ci-deffus. 

29. Pour donner la couleur jaune, choififfez les fleurs les 
plus épanouies de la giroflée jaune; ne prenez que les fleurs 
les) plus jaunes : mettez-les dans un por rempli d’eau, & 
faites-en une infufion fur un feu modéré de charbon, cou- 
vert de cendre. Ajoutez cette infufion au firop que vous 
aîrez fait pour votre Liqueur. 





| 
| 
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s®, Pour la couleur violette, fervez-vous des tablettes 
de Tournefol, ou Héliotrope, lefquellés font faites avec 
la femence de cette fleur. Pilez de ces tablettes dans un 


mortier; réduifez-les en poudre déliée; mettez cette pou- 


dre dans l’eau bouillante ; remuez ce mêlange, & le verfez 
doucement dans votre Liqueur, mais avant de pañer celle- 
ci à la chauffe. 

4°. Pour la couleur bleue , on fe fert d’une infufion des 
fleurs de cette couleur, mais fans odeur & d’un tiffu délié. 
La Jacinthe, par exemple, donne un bleu célefte. Car le 
moyen le plus fimple d'extraire les ceintures des fleurs, eft 
de détacher les feuilles colorées, de les mettre dans un 
vafe ou pot, dans lequel on verfe de l’eau, & que l’on met 
fur un feu modéré. Cette infufion extrait promptement la 
couleur, & ne laiffe aux fleurs qu’une certaine blancheur 
terne. 

Toutes les Liqueurs qu’on appelle Eau, font naturelle- 
ment blanches, & le feroient toujours, fi on n’y fuppléoit 
en leur donnant l’agrément des couleurs, 

LIQUIDATION des fruits, c’eft l'évaluation qu’on en 


_ fait à cértaine fomme de deniers, & l’eftimation de ce qu’ils 


valoient au temps qu’ils ont été perçus. Elle a lieu, 1orf- 
que le pofieffeur d’un héritage eft condamné à la reftitu- 
tion des fruits : car après avoir délivré en efpeces ceux de 
la derniere année, on fait la Liquidation de ceux des an- 
nées précédentes. Cette Liquidation regarde, ou la quantité 
de fruits, ou leur valeur : en cas de conteftation, on fait 
preuve de l’un & de l’autre, & le Juge nomme un Com- 
miflaire pardevant qui la Liquidation eft faite : on fait affi- 
gner celui qui eft condamné, à l’effet de repréfenter les 
comptes & baux à ferme dont il s’agit, donner par déclara- 
tion les fraix des labours, femences & recoltes de ce qu’il 
a fait valoir par fes mains, & de la quantité de fruits qu’il 
a perçus. Si les Parties conviennent fur la quantité des 
fruits, celui qui eft condamné doit payer le furplus dans 
un mois; s’il y a conteftation fur la déclaration des fruits, 
le Juge ordonne qu’ fera fait preuve refpectivement , 
tant par écrit que par témoins, de ladite quantité. A l’égard 
du prix & de la valeur des fruits, la Liquidation & la preuve 
de leur valeur s’en fait par les Regiftres des gros fruits du 
Greffe plus prochain, & dans lequel les Marchands de bled 
& autres gros fruits font obligés de faire leur rapport cha- 
que feinaine de la valeur & eftimation commune des fruits : 

c’eft la difpotion de l’Ordonnance de 1667. 

Mais cette eftimation de fruits par les extraits des Regif- 
tres, n’a pas lieu lorfque celui qui eft condamné a affermé 
l'héritage pendant le temps de fa jouiffance; on l’oblige 
feulement de repréfenter les baux à ferme qu’il a faits des 
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héritages, & fur ces baux on fait la Liquidation des fruits 
qu’il eft obligé de reftituer. A l'égard deslabours, femences, 
& fraix de récolte , l’eftimationen doitêtre faite par Experts, 
LIS. (Le) Fleur qui eft communément d’un blanc de 
lait. Le Lis eft une Plante bulbeufe, qui eft de différentes 
couleurs & efpeces { outre les blancs, il y en a de pour= 
prés, de rouge vermeil, de panachés, d’orangés. Les uns « 
& les autres fe multiplient en divifant leurs racines : ils 
fleuriflent au mois de Mai, fur des tiges de trois pieds de 
haut. Ils demandent une terre bonne & legere, peu de fo- 
leil. Cette fleur eft d’un grand ornement dans les plates- 
bandes des Jardins. 
LISETTE, ou Coupe-bourgeon, petitinfeéte'grifâtre, 
fort nuifible aux jets des arbres fruitiers, dans les mois de 
Mai & de Juin : ils broutent les boutons de la vigne, & 
font périr les greffes des pêchers & des abricotiers. 
Pour garantir de-ces infectes les jeunes greffes ou les jets, 
il faut les envelopper dans des petits facs de papier, liés 
avec un fil. - | 
LISIERES. (Arbres des) On appelle aïinf ceux qui font 
fur les extrémités des forêts : on n’y doit jamais toucher, 
LITHAR GE, Compofé du plomb & des impuretés du 
cuivre : on: appelle Litharge d’or, celle qui eft d’un jaune 
tirant fur le rouge : elle eft d’ufage dans les remedes ; elle 
donne la confiftance à plufeurs emplâtress elle déterge, 
remplit les cavités, & fait venir les chairs. 
LITRON. Petite mefuré ronde, deftinée à mefurer les 
graines, comme lentilles, pois, feves. s 
LIVRE (la) eft une forte de poids. La Livre de Paris 
eft de feize onces; celle de Lyon, & de plufeurs autres Vil- 
les, n’eft que de quatorze : on la divife de deux manieres; 
la premiere en demi-Livre, la demi-Livre en deux quarte- 
rons, le quarteron en deux demi-quarts, le demi-quart en 
deux onces, l’once en deux demi-onces. La feconde, en 
deux marcs; le marc en huit onces; l’once en huit gross le 
gros en trois deniers ; le denier en vingt-quatre grains, dont 
chacun pefe un grain de bled. Voyez Poids. à 
La Livre de Médecine & de Pharmacie n’eft que de douze 
onces : les Médecins la défignent par ce caractere T6. j. la 
demi-Livre 6. ff. deux Livres fb.ij. Ainfi du refte. Le 
quarteron eft compofé de trois onces; il eft défigné ainf : 
4 tar. j. Le demi-quarteron, aïnfi + 4 tar. f, Il faur remar- 
quer que l’once de la Livre du Poids de Médecine eft égale 
à celle du Poids marchand; onla défigne ainfi : 3, la denti- 
once ainfi: Z f}. & l’once & demie : Z j. ff. La dragme ougros, 
_ainfi: 3 j.c’eft une efpece. de, de chiffre, parce qu’elle eft 
compoiée de crois fcrupules, La demi-dragme , ainf, 3 f$. 
& la dragme & demie: 3j. 6. Le fcrupule Si. Le grain; gr. j. 
& LOCHE, 
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* LOCHE. Petit poiffon deriviere, gros comme un Eper- 
Jan ; on le trouve dans les petites rivieres & dans les ruif> 
feaux. Ce poiflon fe plaît dans la bourbe : on le pêche avec 
des filets, dont les mailles font étroites ; le temps de le pé« 
cher, eft dans le mois d'Avril & de Mai. Ce poifloneft d’un. 
goût délicat, 

LODS ET VENTES. On appelle ainfi le droit qui eft 
dû au Seigneur Cenfier fur le prix de la Vente de l’héritage 
roturier. Les Lods font en fait de roture , ce qu’on appelle 
quint & requint en fait de biens nobles. Non-feulement on 
paie les Lods & Ventes pour la vente de l’héritage; mais 


| on les paie encore pour l’échange de ce fonds contre des. 


rentes conftituées à prix d’argent ou d’échange, & pour 
tout ce qui équivaut à la Vente, mais non poun échanges 


 d’héritages contre d’autres héritages, 
8 


Le droit de Vente, felon la coutume de Paris, eft de 
douze deniers; un denier, c’eft-à-dire la douzieme partie 
du prix de la Vente; de forte que fi l’héritage eft vendu 
douze mille livres, le prix des Ventes eft mille livres. Aw 
refte, dans la plupart des coutumes, les droits font diffé 
rents. Dans la plupart, les Seigneurs peuvent obliger ceux 


qui ont des héritages dans leur Cenfive, de leur communi- 


quer les titrès de leur acquifition, pour favoir s’il eft dû 
des droits, & à quoi ils montent: eén quelques lieux , on ne 
paie que demi-Lods. Dans la Coutume de Paris, l’Acqué- 
eur doit les Ventes. Les Chevaliers des Ordres du Roi, les 
Confeillers au Parlement de Paris, les Maîtres des Comptes 
& Secretaires du Roi, font exempts des Lods & Ventes dans 
les héritages qu’ils achetent, . 

On ne doit point affermer les Lods & Ventes, ni les au- 
tres Droits feigneuriaux, ni les Cenfives, ni les Corvées = 
car ces droits étant cafuels en partie ; & toujours de diffi- 
cile recouvrement, les Fermiers les évaluent ordinairement 
{ur le pied du produit de la moindre année, & n’en offrent 
que la moitié; de forte que fi une terre produit en droits 
feigneuriaux quinze cents livres, à deux mille livres par 
an, lé Fermier ne les paffe que fur le pied de fix cents li= 
vres dans fa ferme : indépendamment de ce préjudice que 
{ouffre le Seigneur, il n’eft plus le maître d’accorder des 
zemifes à qui il lui plaît, & le Fermier ne fonge qu’à rece- 
voir, fans s’embarraffér d'examiner le droit. C’eft le Ré- 
gileur d’üne térre qui doit être chargé de lever ces for- 
æ#es de droits; mais pour cela il doit avoir un Terrier en 
æegle. Voyez Papier terrier, 

LOIR. Rat fauvage, plus grifätre que les domeftiques 
& d’un poil plus long. On croit qu’ils dorment tout l’Hy- 
ver. Ces animaux font beaucoup de dommage aux fruits des 
Jardins, fur-touc à ceux qui font expofés le long des murs. 

Tome I, KKk 


514 0 0 LOT LOU 
On leur fait la guerre avec différents pieges auxquels ‘04° 
les prend: celui qu’on appelle arbalete eft un des meilleurs. 

LOOC. Remede liquide, mais d’une confftance plus 
épaiffe que lefirop, compofé de poudres, d'huiles, de firop: 
il eft pour la poitrine. 

LOTION. Remede qui tient le milieu entre la fomen- 
tation & le bain. Il y en a qui fe font avec des médica< 
ments rafraîchiffants; d’autres avec des calmants; d’autres 
pour faire mourir la vermine; d’autres pro guérir les ma- 
ladies de la peau  & laver les ulceres. 

LOTTE. (la) Poiffon de lacs & de rivieres-:elle eft fort 
commune dans la Champagne; elle eft plus plate & plus 
bigarrée que l’anguille : on en eftime le foie. Ce poiffon 
ne fe tranfporte pas hors du pays : fes œufs purgent avec 
violence, comme font auffi ceux du brochet & du barbeau, 

LOUP. (le) Animal fauvage, approchant de la figure 
d’un gros chien: il a les jeux bleux & étincellants, la gueule 
grande , les dents aiguës, rondes & ferrées, le col fort 
court. Le Loup eîft fort carnaffier & fort dommageable aux : 
beftiaux; il eft très-rufé & méfiant. Les Loups fe tiennent 
ordinairement dans le fond des forêts; mais dans le Prin- 
temps & dans l'Eté, ils viennent dès le matin aux champs 
pour épier le bétail, On les trouve aufi i quelquefois dans 
des buiflons au milieu de la campagne , en certains jours, 
ou en temps de neige. 

La faifon de chaffer les Loups, eft en Oftobre, Novem- 
bre, Décembre & Janvier : ils font alors dans les grands 
forts & dans les buiffons. On les chaffe avec des chiens cou- 
rants & des levriers choifis exprès, qui lés prennent à for: 
ce, foit dans les bois, foit dans les campagnes. Si c’eft dans 
les bois, on commence par l’aller détourner avec lelimier®: 
quand on a trouvé la bête, on jette fes brifées, puis on 
prend les devants, après quoi on le lance: 

Les termes dont on fe fert pour chaffér le Loup, font# 
Vallecy , allé, Quand on veut joindre les vieux chiens, on 
crie : bar lou, mes belots, barlouz puis onfonne pour chienss 
Pour remettre les Chiens fur les voies, on leur dit : Tirez, 
chiens j & lorfqu’on el proche, on crie : Horou , mes belots ; 
rali chiens, rali, & s’en va, chiens, s’en 172. 


Maniere de prendre les Loups. 


Lorfque vous aurez reconnu le lieu où'il pañle, ce quà 
doit être dans des Chemins écartés, faites-y une fofle de 
douze pieds de long & profonde de huit ou neuf, pluslarge 
au fond qu’au haut; pratiquez-y une trappe par: :deflüs avec 
un chaffis de bois. 

On prend encore les Loups avec des pieges, appellés 
Traquenards, & que Fon vend chez les Quincaiklierss; o% 
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doit prendre toujours les plus forts, & les tendre autour 
de quelque charogne, fur-tout le foir. 


Maniere de Je défaire des Loups à coups de fufil. 


Ayez un chat, écorchez-le , vuidez-le, faites-le rôtir dans 
un four, puis frottez-le de miel, Pendant qu’il eft chaud, 
trainez-le dans des endroits où vous favez qu’il y a des 
Loups. Attachez-le au pied de quelque arbre, ou buiffon, 
mettez-vous à l'affût à quelque pas delà. Ces animaux arti- 
rés par cette odeur, fuivent les traces du chat, & vousles 
tirez dès que l’occafion fe préfente. 

Cette chaffe eft encore plus fûre la nuit au clair de Lu- 
ne, & fi on eft deux : ou bien, lorfque la terre eft cou- 
vérte de neige, & que l’on a découvert des tanieres de 
Loups, on attache à une corde le ventricule d’un bouc, & 
on le traine depuis la taniere qu’on a trouvée, jufqu’à un 
arbre où l’on eft poifté commodément, ou même jufqu’au 
deffous de la fenêtre d’une maifon , & on les tire. 

Les dents de Loups fervent pour faire des hochets d’en- 
fants, & à polir les ouvrages des Relieurs & Doreurs : Ia 
peau fert à faïre des manchons & des fourures. 

- Les Loups font en rut à la fin de Décembre, & au com- 
mencement de Janvier. 

LOUPE. Tumeur, dont la matiere eft contenue comme 
dans une bourfe. Remede. Faites cuire du fon dans de l’u- 
xine & du vieux beurre falé : appliquez-le tout en cataplaf- 
me fur la Loupe pendant vingt-quatre heures, en gardant le 
lit. Le lendemain pilez de la verveine, mettez-en fur une 
ferviette en trois doubles pour couvrir la Loupe, & réité- 
rez tous les jours, 

L'herbe d’angélique fauvage, ou de petites marguérites 
des champs, comme aufli celle de poirée , broyée & appli- 
quée chacune féparément, font fort propres pour guérir 
une Loupe. Si la Loupe eft invétérée, il faut l’ouvrir avec 
la lancette , & y appliquer une plaque de plomb trouée & 
frottée de mercure, & l’y laiffer jufqu’à guérifon. 

LOUPS des jambes. Efpece de maladie qui vient aux 
jambes : c’eft une tumeur ou ulcere chancreux. 

Remede. Lavez les Loups, chancres & fiftules avec du 
jus d’herbe à Robert : mettez enfuite dans la plaie de la 
poudre de corne de cerf brûlée; mettez par deffus cette 
poudre le jus & le marc de l’herbe à Robert, & réitérez 
foir & matin. Ou faites une emplâtre avec dû tartre de vin 
blanc en poudre détrempée avec le jus d'herbe à Robert, 
qui eft une herbe que l’ontrouve fouvent attachée aux vieil- 
les muraïlles, à l'ombre. Ou prenez une once de térében 
thine , un jaune d'œuf, mêlez-les avec un peu de cire neur 
ve, & faites-en un onguent pour Le fur Les Loups. 
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LOUTRE. Animal amphibie, gros à peu près comme. 
un renard. Il a quatre pieds, eft couvert de gros poil 
couleur de chataigne; fa tête reffemble un peu à celle d’un 
chien : il fe tient près des lacs & des étangs dans lés crô- 
nes : il fait un grand dégât des poiffons qu’il dévore. On 
fait des manchons de fa peau, & de fon poil on fait des: 
chapeaux : fa chair eft dure & tenace. On les prend fur les 
bords des rivieres & des grands étangs avec des traquenards. 

LUETITE enflammée. Mêlez une once demiel rofat: 
_ avec fix onces d’eau de plantain; fitesen un gargarifme: 
chaud, le matin, à midi & au foir. 

Gargarifez- vous avec une décoction.de piffenlit ; pilez de 
la rhue de muraille , & appliquez-la en dehors en cataplafme.: 

Si la Luette eft combée , Portez-y deflus , avec le manche 
d’une cuillere , de la poudre de noix de cyprès ou de poivre. 

LUNATIQUE. (Cheval lunatique) On ‘appelle ainf,, 
un cheval qui a une fluxion fur les yeux, laquelle parofîe. 
en un temps de la lune, & ordinairement dans le décours. 
Le-tonnerre & les éclairs peuvent gere les Chevaux lu- 
natiques- 

Lès yeux de couleur de feuille morte, ou rougeâtres 
comme fi l’œil étoit plein d’eau fanglante , font la marque 
aflurée que le cheval eft Lunatique. Il eft vrai que l’œil ne 
paroît tel que dans le temps de la fluxion, & alors le. che- 
val ne voit point de cet œil. Mais quoique la fluxion n y 
foit pas actuellement ; J’œil atteint eft toujours plus peti 
que l’autre, la vitre en eft trouble , & le. fond de l’œil noir 
ë&t sp 

. On ne doit jamais faigner un cheval Lunatique, ni 
lui es aucune forte de grain pendant qu’il a la fluxions 
mais le nourrir de foin, de paille & de fon mouillé. 

2°, On peut lui barrer la veine au larmier, c’eit-à-dire, 
qu’on ouvre le cuir fur la veine : on la détache avec la corne 
du chamois; on la lie fans la faire faigner ni la couper:on 
détourne par-là l’abondance de fang qui fe porte à l’œil. 
par cette veine, qui l’échauffe en le nourriffant trop. Mais 
cette opération ne doit fe faire que hors du temps de la 
ins lon 

. On doit mettre deux fois le jour pendant la fluxion 
avec une plume, deux gouttes feulement d'huile de Sa- 
turne fur les yeux du cheval; & on pourra le conferver 
long-temps. 

4°. Lorfque la fluxion eft pañfée entiérement, on doit 
purger le cheval avec deux onces d’aloës fin, agaric, demi- 
once, & de la coloquinte préparée, trois dragmes. Mertez . 
ces drogues en poudre; mêlez-les avec des feuilles de bé- 
toine pilée, & une livre de beurre frais : faites-en des pis 
lulés groiles comme une perte pomme; faites-en avaler 
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avec une chopine de vin. Ou bien, purgez-le avec quatre 
onces d’aloës en poudre, arrofées d’une infufion de rofes 
pâles par trois fois, & mifes fécher pour en faire des pillu- 
les : ou bien on barre les deux veines du cou, qu’on ap- 
pelle jugulaires. Les chevaux Lunatiques finiffent par de- 


"venir aveugles, 





LUNE. Le décours, ou la pleine Lune n’influe en rien 
dans les travaux des champs ni des jardins ; & c’eft un vieux 
préjugé des payfans, qu’il faut femer, planter, entrer, dans 
la pleine Lune ou le décours. Je vous réponds d’un uccès 
égal de vos femences, dit Mr. de la Quintinie, pourvu 
que votre terre foit bonne, bien préparée; que vos plan- 
tes & vos femences ne oient point défeétueufes, & que 
la faifon ne s’y oppofe pas. Le premier jour & le dernier 
de la Lune font égaux à cet égard. 

LUPINS. Efpece de pois fauvage qui vient fur une 
feule tige, dont les fleurs font d’un blanc pâle; fes gouffes 
font un peulongues, & renferment cinq ou fix grains ronds, 
& d’un goût fort amer. Les Lupins viennent fort bien dans 
les terres feches & fablonneufes : on les feme en Mars après 
un léger labour; ils müûriflenc vers le mois d’Oétobre. Ils 
‘n’ont pas befoin d’être farclés, ni beaucoup couverts de 
terre. Les Lupins fervent pour la nourriture des bœufs, 
des chevaux , mais on doit les tremper dans l’eau pour leur : 
faire perdre leur amertume. On fe fert auf de ce légume pour 
manger comme des autres : on en peut faire du pain dans 
les difettes. le fourrage des Lupins fert pour les beftiaux. 

LUSTRER, donner du Inftre à l’argenterie. Moyen 
de bien nettoyer de l’argenterie, comme flambeaux , chan- 
deliers , plats, falieres , cuillers , fourchettes, & de leur 
donner du luftre. Il faut d’abord: avoir trois plats de terre 
ou faïance : mettez dans le premier environ quatre onces 
danfavon blanc rapé , & la valeur d’une chopine d’eau chau- 
de : dans le fecond, une demi-livre de mie de pain, la va- 
leur d’un demi-fetier de lie de vin, & de l’eau chaude dans 
la même quantité : dans le troifieme , une once de cendre 
gravelée, avec égale quantité d’eau, Enfuite il faut trem- 
per une broffe de poil dans le plat où eft le pain & la lie, 
puis dans celui où eft la cendre gravelée, & enfin dans l’eau 
de favon. Brofflez-en l’argenterie trempée dans l’eau chau- 
de , & effuyez-la avec un linge bien fec. 

LUT, terme de Chymie. C’eft un enduit que l’on mer 
autour des vaifleaux de verre, afin qu’ils réfiftent à la vio- 
lence du feu : il doit être de terre à Potier. Le Lut pour 
les fourneaux, doit être de la terre graffle qu’on emploie à 
la conftruction des fours de Boulangers, de fiente de che- 
val, & de fable de riviere ; on fc fert de la colle de poifon 
pour toutes les bouteilles. 
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LUZERNE. Plante de pré, dont la tige eft plus haute 
que celle du fainfoin, car elle a deux pieds ; fa fleur eft 
couleur de pourpre, & la graine jaune & menue : on doit 
femer la Luzerne dans une terre plutôt légere que forte, 
qui foit expofée au Midi, bien unie, & où il n’y aitaucun 
ombrage. On fait à la terre les mêmes préparations que 
pour les prés. Lorfqu’il eft néceffaire d’améliorer le fond 
par des fumiers , on n’en doit mettre que de bien confominé, 
& l’enterrer dans le champ un mois avant de femer. La Lu- 
zerne ne réuffit bien en France que dansla partie méridionale. 

Pour un arpent il faut vingt livres de graine de Luzerne: 
on la feme à la mi-Mars, affez dru, maïs avec les trois 
doigts feulement : dans les pays fort humides, on y mêle 
trois fois autant de vefces ce mêlange la garantit de lar- 
deur du foleil qui la feroit périr : il faut la farcler de temps 
en temps. On doit environner de bonnes haies le champ de 
Luzerne, pour qu’aucuns beftiaux n’y puiffent entrer. 

Ce n’eft qu’à la feconde & même à la troifieme année 
qu’on peutavoir une ample moiffon de Luzerne : c’eft alors 
qu’elle a toute fa hauteur, & on peut la faucher jufqu’à 
quatre & cinq fois l’année; mais la premiere on ne doit la 
faucher qu’une fois, & deux fois la feconde. Le temps de. 
fa maturité eft lorfqu’elle eft en fleur; on doit choifir un 
beau foleil pour la couper, afin qu’elle feche facilement, 
& la tourner & retoufner fouvent, de peur qu’elle ne s’é- 
chauffe. Pour en recueillir la graine, on doit attendre que 
la plante foit dans fa force, c’eft-à-dire, à fa troifieme an. 
née, & que ce foit fa troifieme herbe : & lorfqu’elle eft 
bien venüe à graine, ce qu’on connoît par les goufles lorf- 
qu’elles font jaunes , on coupe légérement avec des faucil- 
les les fommets des tiges; on les étend fur un drap, onles 
laiffe fécher, puis on les bat & on les vanne ; & aufli-rôt 
après, on doit faucher l’herbe dont on a coupé les tiges. 
Un champ de Luzerne dure jufqu’à huit, dix & douze ans. 
La Luzerne engraiffe en fort peu de temps les beftiaux , quand 
on leur en donne, & que c’eft l’herbe de la premiere fau- 
chaifon; mais on doit y mêler moitié de paille, car elle les 
feroit crever par fon trop de fubftance. Elle peut tenir lieu 
d’avoine & de foin aux chevaux; c’eft un excellent fourrage 
pour ces animaux : on peut leur en donner alternativement 
avec du foin, on peut même leur fupprimer l’avoine en y 
fubfticuant de la Luzerne cultivée, par-là on feroit difpenfé 
d’enfemencer en avoine une grande étendue de terre. 

Les beftiaux aiment mieux la Luzerne que toutes les autres 
fortes de foins. 


slutre maniere de cultiver la Luzerne felon la nouvelle méthodes 
Elle confifte à tranfplanter la Luzerne fur les planches 
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que l’on a établies avec la charrue 3; ces planches font d’en- 
viron trois pieds de largeur , compris celle de la plate-ban- 
de : mais il faut, 1° avant cela exhauffer & bomber le fom- 
met des planches autant qu’on pourra; 2°, femer la Luzerne 
au Printemps & en bonne terre ; 30. la tranfplanter en Sep- 
tembre, & dans un temps humide ou difpofé à la pluie, 
afin que les plantes pouflent de nouvelles racines avant l’Hy+ 
ver; &fil’on ne peut faire cette tranfplantation qu’au Prin- 
temps, la recolte ne fera pas fi bonne à beaucoup près; 
4°. afin que les plants reprennent, les tenir dans l’eau auff- 
tôt qu'ils font arrachés; 50. les planter avec un plantoir 
comme on plante les laitues, & à la profondeur de trois ou 
quatre pouces; on fait pour cela un fillon en droite ligne; 
6°, farcler les Luzernes avec foin; 7°. cultiver la terre des 
plates-bandes avec le cultivateur fimple , dont on donne un 
trait de chaque côté du fillon du milieu de la plate-bande; 
8°. fe fervir du cultivateur à verfoir au fecond labour, & 
que l’on pafñfe dans le milieu de la plate-bande au défaut du 
cultivateur : on peut faire les mêmes cultures avec la char- 
rue ordinaire 3; on peut réitérer fouvent ces cultures, com- 
me une fois le mois pendant quela Luzerne pouffe ; 9°.cou- 
per la Luzerne dès que quelques plantes auront des fleurs 
épanouies : en cet état le fourrage eft excellent; 10°, fa- 
ner la Luzerne promptement en la remuant fouvent, & la 
laiffer le moins qu’on peut expofée au foleil; 11°. ne la 
mettre dans les greniers que lorfqu’elle eft feche , & n’en 
donner beaucoup äux beftiaux , que quand ils y font accow- 
tumés, 
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